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Удивительное множество блюд можно приготовить M3 а. 
5 основе широкого использования действующих сборников р 
нарных изделий авторы предлагают читателям рецепты en, 
ветской и зарубежной кухни. В отдельном разлеле описаны 
нальные блюда. 
Книга красочно иллюстрирована. 
Рассчитана на массового читателя. 
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ВВЕДЕНИЕ р 


EN Пожалуй, нет такого продукта, как картофель, из которого можно 
было бы приготовить столько вкусных и полезных блюд! Ежедневно 
OR занимает почетное место на нашем столе. Картофель прекрасно 
сочетается с рыбой, мясом, грибами, ‘овощами, крупамі. Вареный 
| и жареный, печеный и тертый, толченый ш сушеный, тушеный и фар- 
шированный... С ним и суп вкуснее, u салат аппетитнее. А какой 
завтрак, особенно в выходной день, обходится без драников? Да и 
рассыпчатая отварная «бульба» сама по себе является украшением 
не только будничного, но и праздничного стола. Недаром картофель 
называют в народе вторым хлебом, его «младшим братом». O нем 
сложены песни, сказки, а темпераментный белорусский танец так и на- 
4 зывается «Бульба». 


а Родина картофеля — Южная Америка. Около 14 тыс. лет назад 
x by 2 картофель был введен в культуру местным населением. О его древ- = 
} ности свидетельствуют различные памятники культуры, найденные E 
a $ археологами. : ay 
Dee's 
Я 


Европейцы узнали о картофеле лишь в XVI в. Впервые клубни 
картофеля попали в Испанию, а в дальнейшем культура распростра- А 
нилась в Италии, Бельгии, Австрии, Германии, Франции u других 
| странах. В те времена никто не смог оценить по достоинству пище- 
— вые свойства картофеля. Его рассматривали как заморскую дико- | 

y, декоративное растение, выращивали в ботанических садах 
ежественные, суеверные люди считали картофель ядовитым 
растением. 


оявление картофеля в России Вольное экономическое обществ 
qe a 


ло а именем Петра I, который e конце XVII в, прислал Mi 
3 ; : 


‚ оду- 


о’ р 
5 


шок картофеля из Голландии u приказал разводить его в Pi 


Начало широкой культуре картофеля положил указ Сената в 1765 о 


и 34603 из-за границы партии семенного картофеля, разосланного 


по стране. Особенно быстро стали увеличиваться площади под kap- 
тофелем в 40-х годах ХІХ в. К концу XIX в. um было занято более 
1,5 млн. га. 

В настоящее время картофель — одна us важнейших сельскохо- 
зяйственных культур на земном шаре. Он культивируется в Европе, 
Америке, Азии, Африке и даже на островах Океании. Однако OCHOg- 
Holm производителем картофеля являются европейские страны, ede 
на его долю приходится 62% всех посевных площадей, занятых этой 
культурой. B Европе картофель выращивают на площади более 
ІЗ млн. га, в том числе в Советском Союзе — 7,1 man. ea. 

Белорусская CCP — один из основных районов выращивания 
картофеля в нашей стране. Она производит 4% мирового и 15% 
союзного валового сбора клубней В республике выведен ряд цена 
ных сортов: Ckopocnenka 1, Скоросп 


лка 2, Белорусский ранний, 
Огонек, Лошицкий, Темп, Кандидат, Зубренок, Пригожий ш др. Они 
характеризиются высоким содержанием крахмала u белка, хорошим 
вкусом клубней. Труды белорусских селекционеров удостоены Поси. 
дарственной премии СССР. 

Картофель — ценный продукт питания. Клубни его содержат 
в среднем 67—82% воды u 18—33% сухого вещества, в том ЧИСЛЕ 
12—26% крахмала, 0,5—1% сахаров, 0,8—2% белка, около 1% mu 
неральных соединений. 

Основное питательное вещество картофеля — крахмал. Роль e20 
8 питании человека велика. Он является основным источником yene- 
80008. Benka 8 клубнях сравнительно немного, HO он отличается BOR 
сокой биологической ценностью. 


Картофель играет важную роль в качестве источника витамина © 
(аскорбиновой кислоты). Без преувеличения можем назвать KAPTO- 
фель основным продуктом, обеспечивающим потребность населения 
в витамине С глубокой осенью, зимой и ранней весной. При употреб- 


occuu, 


| 


Е! 
лении 300 2 картофеля суточная потребность ‚организма человека 8 4 


витамине С удовлетворяется на 40%. Больше всего витамина О 8 
молодом картофеле — 25—30 me в 100 2 клубней, 

В картофеле есть в небольшом количестве витамины ВІ (THEY 
мин), Вг (рибофлавин), PP (никотиновая кислота), Bs (пиридоксин), 
Q также каротин, который в организме человека превращается B ad- 
тамин A. | 
Наряду с овощами, фруктами’ и ягодами картофель AGAH 
E 43 важнейших источников минеральных веществ в питаний a 
j Минеральные соединения представлены главным ‘обр 


ин продукт питания, кроме сухофруктов, не 

Kc ‘калия, как картофель. Потребность организма чело ека 

| веществе большая — 2—3 e в сутки И 400 г картофеля, coeda 
MOO ежедневно, полностью удовлетворяет эту потребность челове 

лиш помогает вывести из организма воду, хлористый натрий. 
этому картофель особенно полезен лицам, страдающим заболевания 
MU почек, сердечно-сосудистой системы. 

Сок, полученный из сырых клубней, с успехом применяют при 
лечении язвенной болезни желудка и двенадцатиперстной кишки, 
° гастритов. Сырой картофель прикладывают к ожогам, им лечат 
кожные заболевания (экзему и др.). В косметической практике его 
вводят в состав питательных масок. 

Как видим, картофель ценен не только как продукт питания, но 
и как лекарство. Однако, говоря о высокой питательной ценности 
‘картофеля, его лечебных достоинствах, мы должны помнить, что, 
многое зависит от правильного использования, обработки, умения 


приготовить пищу. 
Предлагаемые читателю рецепты картофельных блюд’ советской 


и зарубежной кухни помогут разнообразить домашнее меню. 


Д. К. ШАПИРО, 
кандидат биологических наук 


4 
ОБРАБОТКА КАРТОФЕЛЯ | api 
1 
Для приготовления блюд картофель прежде всего сорти ai чес 
руют, удаляя загнившие клубни и посторонние примеси. Mes пол 
ребранный картофель промывают, а затем очищают. У пророс- ма‹ 
шего картофеля снимают толстый слой кожуры. Варят ero | тел 
3 в большом количестве воды: под действием тепла содержа- | 8 м 
\ щийся соланин разлагается, переходит в воду и разрушается и 
Картофель, оставленный очищенным без воды, быстро темам Bone 
неет. Чтобы избежать этого, неочищенный картофель сначала j пре; 
кладут B холодную воду, а затем чистят острым ножом, CPEs j PAT 
зая тонкий слой кожуры. Для этого лучше всего использовать фел: 
специальный желобковый нож. После очистки картофель снова pam: 
промывают в холодной Bone, а затем нарезают. a 
Нарезка картофеля может быть простой и фигурной. Най Bass 
более распространенными формами нарезки являются: солома Г 
Ka, брусочки, кубики, кружочки, ломтики, дольки. ASER 
‚ Соломка. Для получения соломки клубни картофеля Hass руем 
резают на тонкие пластинки, а последние — на полоски. В 34% Готов 
BUCHMOCTH от назначения соломка может быть тонкой и среда мара 
ней толщины. товле 
Брусочки. В Этом случае клубни картофеля режут на TOM 
стые пластинки, а затем на брусочки, 
Кубики. Клубни картофеля сначала нарезают на пластин 
KH, затем на брусочки, а последние на menk редние 
кубики, а мелкие или CP y ШІ 
MR Кружочки. У клубней картофеля срезают тонкий слой ко 


© XYPhL придавая им Форму бочонка 
жочки. А 
` Ломтики. 


а затем нарезают 


Для получения JOMTHKOB клубни 
етыре части 


6 


= 


К = 


а затем каждую часть в none 
кусочки, т. е. ломтики. > | 
ки. Картофель разрезают на четыре, шесть и 
в зависимости от его величины. m. 
1епловая обработка картофеля. В зависимости от дальней 
го кулинарного использования очищенный и нарезанный 
картофель можно варить, припускать, тушить, жарить, 3 
пекать. > 

Варят картофель в кипящей подсоленной воде. Шри варке 

вода должна полностью покрывать картофель. Для холодных 
блюд его варят в кожуре, а для пюре и на гарнир к горячим 
_ блюдам — очищенным. 

Припускают картофель в закрытой посуде с небольшим ко- 
личеством воды или бульона, 

Тушат картофель в закрытой посуде с небольшим коли- 
Чеством жидкости. Для улучшения вкуса добавляют репчатый 
ук, томат-пюре, морковь, петрушку, сельдерей или другие 
ароматические специи. 

 Жарят картофель әырым или вареным в небольшом коли- 
честве жира или в большом — во фритюре. Для жарки ис- 
пользуют любой жир, для фритюра чаще всего растительное 
масло. В нагретый жир погружают нарезанный и предвари- 
тельно обсушенный картофель. Время жарки во фритюре 5— 
8 минут. 

Запекают картофель в противне или на сковороде в духо- 
вом шкафу до появления поджаренной корочки. Картофель, 
предназначенный для запекания, предварительно варят, жа- 


Par или тушат. Посуду, используемую для запекания карто- 


реля, смазывают жиром и посыпают панировочными суха- 
pama. a 
a А Для приготовления ряда блюд из картофеля используют 
_ Пассерованные овощи. 
Пассерование — это легкое обжаривание муки или измель- 
ченных овощей в небольшом количестве жира. На 100 г пассе- 
мых овощей берут 15—20 г жира. Овощи доводят до полу- 
ности. Пассеровкой достигают улучшения вкуса и аро- 
мата овощей. Пассерованная мука используется для приго- 


ст.— столовая. (ложка). 
г — грамм | 5 
л = литр 
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КАРТОФЕЛЬНЫЕ БЛЮД A CC 
И ЗАРУБЕЖНОЙ КУХНИ | 


САЛАТЫ | 


Салат — вкусное легкое питательное блюдо, которое no- 


дают к MACY, птице или рыбе, a такж‹ употребляют в качестве 
закуски в начале обеда или ужина. Для салатов используют | 
| 

| 


сырые и вареные овощи. От того, как приготовлены продукты 
для салата, зависят его вкус и вид. | 

Картофель для салатов моют и варят в кожуре. Охладивиаа 
спо очищают и нарезают ломтиками или кубиками в соответ» { 
ствии с формой нарезки других продуктов 

Морковь, репу варят, в охлажденном виде очищают и Has 
резают ломтиками или кубиками. 

Овощи консервированные (горошек, фасоль, морковь, BERS 
даз помидоры) перед использованием для салата кладут Ha 
сито или дуршлаг для отсушки. # 

Лук репчатый и зеленый очищают и промывают. репчатиы 
лук нарезают кружочками, которые потом разбирают на коа 
ца. Чтобы удалить излишнюю горечь, нарезанный лук можн 
полить столовым уксусом. Зеленый лук нарезают для cang 
Тов мелко, а для оформления блюд длиной 3—4 см. 

‚ Огурцы моют, очищают от кожуры и нарезают ломтика! 
соломкой или кубиками. У свежих огурцов из теплиц и пар 
ков обычно кожуру не снимают. у Es 

Kanycra свежая белокочанная u краснокочанная. ПШ 
всего снимают загрязненные листья, затем кочан хорошо 
разрезают на две — четыре части, вырезают кочерыжку К 
н JYT на некоторое время в холодную подсоленную BOA 


3 8 


2] 


СОВЕТСКОЙ | 


E уе Я 

г соли на | л воды). Посл 
снова промывают и шинкуют. — 
KAY варят или запекают в духовом шка 
зают ломтиками. 


апусту квашеную перебирают и отжимают от р 
и кап 


 вают в холодной воде и нарезают ломтиками. $ 
Зеленый салат. Отбирают здоровые листья, промывают H) 
В холодной воде и выкладывают на сито, чтобы стекла вода. 
>) Шеред приготовлением блюд салат отсушивают Ha салфетке. р 
У Сельдерей, подготовленный для салата, перебирают, осво- 7 
Ў бождают от больных листьев. Корни отрезают, очищают HO- _ | 
жом темные места стеблей, хорошо промывают в чистой Воде 
выдержав предварительно в холодной воде 1—2 часа. 3 
Зелень петрушки и укропа отделяют от стеблей и тщатель- j 
HO промывают. Ветки зелени идут для украшения салатов, а : 
стебли используют для варки бульонов и соусов. | 
Вкусовые качества салатов в значительной мере зависят от і 
заправки. Для этого применяют майонез, сметану, а также са- 
A ладную заправку — растительное масло, смешанное суксу 7 
F “ Y — —— — m 
28 сом, солью, перцем й сахаром. Однако блюдо считают хоро- 
Ў ое лишь в том случае, если внешний вид его 
2 вызывает аппетит. Поэтому нужно позаботиться не только о 
a вкусе, но и о приятном виде салатов. Салаты можно украсить 
ie CDS o леми же продуктами, из которых они приготовлены. Для этого 
отбирают красивые и ровно нарезанные ломтики огурцов, мор- 
Кови, помидоров, дольки яйца, листики зеленого салата и др- 
: | Их располагают симметрично или в виде узоров различной 
тади, _ окраски. Подбор продуктов для салата, а также ero украшение 


| Можно разнообразить в зависимости от вкуса каждой хозяйки, 


> 


1. Салат картофельный. Отварной картофель нарезать тонкими 
омтиками, добавить мелко нарубленный зеленый лук, перец 

| соль по вкусу. Заправить растительным маслом, соком ли- 

‘Мона или уксусом и перемешать. Блюдо украсить зеленью. 
зх, 


картофеля, 30 2 зеленого лука, 5 ст. ложек масла, 2 ст. 
лимона или 3% -ного уксуса, зелень, перец, соль. 


ложки. 


«Летний». Сваренный в кожуре картофель очист 
зарезать тонкими ломтиками. Перемешать CM 

и репчатым луком, посолить. и полит 

ожить горкой в салатник, по края 

› дольки помидоров. Блюдо можи 
салата, веточками укропа. 


i 


HTb 


лат «Зимний». Картофель и морковь отварить, наре 
Мблкими ломтиками. Добавить зеленый горошек, мелко Hi 
ленные соленые огурцы, консервированный сладкий перец, p 
чатый лук. Салат перемешать, добавить соль, полить смета o $ 
‘или майонезом. 


4 шт. картофеля, 2 огурца, 1 луковица, 100 2 сладкого конбервд 
ванного перца, 1 морковь, 150 г зеленого горошка, | стакан сметаны 
соль. - 


4. Салат русский. Картофель, свеклу и мясо отдельно отварить, 
и нарезать кубиками. Яблоко, соленые огурцы, сельдь и яйца 
также нарезать мелкими кубиками. Все перемешать и полит 


соусом, приготовленным из сметаны, тертого хрена, горчицы, 
уксуса и зелени. 
5 шт. картофеля, 250 г мяса, 2 яйца, 1 яблоко, Í огурец, 1 сельдь” 
2 свеклы. 4 
Для соуса: la стакана сметаны, | ст. ложка тертого хрена, 2 ст. лож 
ки 89% -ного уксуса, Í ч. ложка горчицы, зелень. 1 
p р A р 
5. Салат картофельный с квашеной капустой. Картофель ora зе 
рить и нарезать мелкими ломтиками, добавить нашинкованнае e з‹ 
лук, морковь, квашеную капусту. Готовое блюдо посолить по | пе 
вкусу, полить майонезом или салатной заправкой. q 4 
4 шт. картофеля, 75 e квашеной капусты, I луковица или 60 г зелено» MC 
20 лука, | морковь, 4 ст. ложки майонеза, соль. 
Т - A 11 
6. Салат картофельный с яблоками. Сваренный картофель на и PR; 
резать тонкими ломтиками, а свежие яблоки H корень сельде в ах 
рея — соломкой. Bee перемешать, посолить, полить салатной т: 
заправкой, уложить горкой в блюдо на листики зеленого ваз ТӘ: 
дата и посыпать сверху тертым желтком. ‘ Ta 
В nr Д 1 3 4 
3 wr. картофеля, 1—2 яблока, 1 яйцо, І корень сельдерея, /2 СТА 4 y 
кана салатной заправки, зеленый салат, соль. a 
7. Салат-грибок (украинская кухня). Картофель очистить, Приз 12 
дать ему форму грибного корня (в виде конуса со среза BE 
верхушкой) и варить до готовности в подсоленной воде. Вара En 
рый картофель охладить, поставить утолщенным концом Ha 25 pee 
| aO тарелку, а сверху положить срезанную верхушку 10 Р ms: 
А Дора, украшенную мелкими кусочками сливочного ма | 
«под мухомор», Su 
ареные яйца нашинковать, добавить мелко нарезании в 


HTb, полить сметаной и перемешать. и 
тарелку вокруг картофель 

> зеленью укропа или петрушки: По KP 
тонкими кружочками CBG 


А 2 помидора, | 
aries мидора, I огурец, 
020 лука, 9), стакана OES 


10 


1 ст. ложка масл 
зелень, соль. 


b H поставить в горячую духовку. В готовом вил 
истить и нарезать тонкими ломтиками. Bee перемепгат 
E соль, перец по вкусу, полить сметаной, посыпать 
` нарубленным эстрагоном и тертым желтком. 


Ш. e 1 
sE uf ULT картофеля, I свекла, 4 ст. ложки сметаны, 2 и. ложки эстр 
на, 1 яйцо, перец, соль. 


ВИ 


] 4 А и 

I, Салат картофельный с печенками домашней птицы. Отварен- — 
ный картофель, жареные печенки птицы мелко нарезать, nepe- 

мешать с мелко нарубленным репчатым луком, добавить соль № 


по вкусу и заправить растительным маслом. 


> F шт. картофеля, 2 шт. печенки, 1 луковица, 4 ст. ложки масла, соле. 


10. Салат. «Туранский» (болгарская кухня). Картофель отва- 

е. E рить и нарезать брусочками. Смешать с отваренной молодой 
SES 7 зеленой фасолью. Заправить молотым черным перцем, майоне- 7 
анные — 


| SOM и сливками, посолить и сверху посыпать рубленой зеленью —. 
Tb по 4 - петрушки. Е 
А 4—5 шт, картофеля, I стакан фасоли, '/з стакана сливок, '/> стакана all 
CACAO майонеза, перец, зелень петрушки, соль. 
ра | 

н : 

| 11. Салат картофельный co свежими грибами. Картофель и све- 4 
1b на E жие грибы отварить, отдельно нарезать ломтиками, соединить 
ельде ~~ € MEKO нарубленными каперсами и репчатым луком, посолить 


атной по вкусу, полить салатной заправкой с грибным отваром. Io- — 
E ЛОЖитЬ горкой в салатник, украсить листиками зеленого сала- 
Е та, веточками укропа и кружочками красных помидоров. 

4 шт. картофеля, 100 г грибов, | луковица, 4 ст. ложки каперсов, 
l/o стакана салатной заправки, | помидор, зелений салат, укроп, соль, 


12. Салат «Сичилиана» (румынская кухня). Хорошо промытый 
z и обсушенный картофель испечь в духовке, очистить и нарезать 
пиками. Сельдерей нарезать тонко, как лапшу, а яблоки — 

пиками. Все перемешать, добавить соль по вкусу, полить. 
wi 


ьный с капустой (трузинская кухня). К, 


офел raneaam 
14. Салат нь очистить и нарезать тонкими a 
’ тофель отну капусту тонко нашинковать, посыпа 
ел ) 
тиками. 


етирать до тех пор, пока не выделится сок, Sara 
о бесно уксуса, сахара, соли и перемешать. На ва a 
залить ее ame уложить горкой картофель, посыпать его Мелко 
Ben. N оопом, по обе стороны также горкой улоў 
сту нарезанные кружочками соленые огурцы ии 
жить капусту, 3 i ) 
полить растительным маслом. 
E UNE 2. 
5 шт. картофеля, 200 2 капусты, | огурец, 2 
уксус, зелень, сахар, СОЛЬ. 


ст. ложки масла, 3% пад 


15. Салат казахский. Отварные картофель и морков а жаренов 
мясо, соленые огурцы (без кожицы и семян) и свежие яблоки 
нарезать тонкими ломтиками. Добавить SoU CHENG горошек, ne 
рец, сметану и майонез. Все перемешать, посолить и посыпать 
сверху зеленью. Подать с омлетом из яиц. 


3 шт. картофеля, 250 г говядины, 2 огурца, 1 морковь, 40 2 зеленого 
горошка, 2 яблока, 1 стакан майонеза, 2 ст. ложки сметаны, зелень, 
4 яйца, перец, соль. 


(AN Canar картофельный с огурцами. Сва 
тофель очистить, нарезать тонкими 
нарезанные соленые огурцы и 
сметаной, можно майонезом ил 


5 шт. картофеля, 2 огурца, | 


ренный в кожуре Kaps 
ломтиками, добавить мелко 
репчатый лук. Салат заправить 
и салатной заправкой. 
луковица, 3 ст. ложки сметаны, COND 
17. Салат картофельный с яблоками и зеленым салатом. Сва- 
ренный картофель и свежие яблоки очистить, нарезать мелкиз 
MH ломтиками, а корень сельдерея соломкой. Добавить мелко 
нарезанный зеленый салат, посолить по вкусу. Все перемешать 
И полить сметаной. An 


3 шт. картофеля, | 
depen, 


2 яблока, 100 2 38, 
/> стакана см 


29 
леного` салата, 1 корень Сей 
етаны, соль. 


18. Салат. «Рассолс» 
кубиками отваренные 
цы, яблоки и 
с добавлением 


(латышекая 
MACO 
сельдь. Все 
горчицы. С 


КИМИ 
кухня). Нарезать мехии 
и картофель, маринованные оу 
перемешать и заправить сметаной 


алат украсить яй зеленью? 

a F цом и зелен 
3 um. картофеля, 300 2 с08ядиныі, 100 
1 стакан сметаны, 3 беурца, | ст 
соль. Е А . 


= р a 
© сельди, I яблоко, 2 айа 
ложка столовой горчицы, зелёное» | 


5 


ренный картофель, cog 
мелкими кубиками, 100% 
перемешать и посолить, заправив 


нарубленной зеленью укроп 
12 Е 


В эт 
вый 
5 шт. 
4 CT. 


20. < 
рить 
ней 1 
лем 1 
JMTb 
или y 
8—4 | 
ки са. 


21. @ 
НЫЙ Е 
тикам 
грибы 
запра 
правк 
4 тит. 


соль. 


22 {EF 
яйца, 
жочка 
KO по] 
ВИТЬ у 
пать м 
2 шт. к 
салата, 
la Cras 


е? Са 


ный в 


Р, + 


З картофеля, 2 огурца, 60 г зеленого горошка, 150 г говядин 
ложки майонеза, зелень укропа, соль. 


20. Салат картофельный с фасолью (румынская кухня). Сва- 
рить в кожуре картофель, очистить и нарезать ломтиками сред- 
ней толщины. Отварить белую фасоль, смешать ее с картофе- 


y лем и мелко нарубленным репчатым луком, добавить соль, IMO- 
оный лить салатной заправкой. Блюдо украсить зеленью петрушки 
y. 
или укропа. 
3—4 шт. картофеля, '/› стакана белой фасоли, I луковица, 4 ст. лож- 
реное E 
Е ное | ки салатной заправки, зелень петрушки, соль. 
IJOKH | е 
К a & 
a me 21. Салат картофельный с маринованными грибами. Сварен- -W 
тать | ный в кожуре и очищенный картофель нарезать мелкими лом- = 
| тиками, добавить нашинкованные соленые или маринованные | 
леного. грибы, репчатый лук и перемешать. Салат посолить по вкусу а 
de у p ' 
елень, | заправить сметаной, можно майонезом или салатной 3a- A 
правкой. ) 
4 шт. картофеля, 100 г грибов, 1 луковица, 4 ст. ложки сметаны, ¡ 
р. | Y 
> Kap- | соль. 
мелко | 3 з 
‚авить 22. Салат из картофеля, овощей и сельди. Картофель, крутые 
| яйца, свежие помидоры и огурцы нарезать тонкими полукру- 
| жочками, филе сельди — ломтиками, зеленый салат и лук мел- N 
core Zn ко порубить. Все смешать, добавить зеленый горошек, запра- 
1 E Р 
вить майонезом и посолить по вкусу. При подаче на стол посы- у 
CBa- |: пать мелко нарубленной зеленью укропа. y 
елки — 2 шт. картофеля, Т сельдь, I яйцо, I помидор, I огурец, 30 2 зеленого 
мелко | салата, Ue луковицы, 20 г зеленого лука, 30 г зеленого горошка, 
ешать 172, rara майонеза, укроп, соль. 


"Салат из картофеля с луком (болгарская кухня). Отварен- 
ный B кожуре и очищенный картофель нарезать кружочками, 

ук — кольцами. Перетертый до мягкости лук с солью и Kap- 
вл Beer’. Блюдо полить салатной заправкой, укра- 


CHTb JIHCTHKAMH зеленого салата, посыпать мелко H 

ным укропом и зеленым луком. 

opena 600 2 кукурузы (в початках), 2 яблока, 302 = 

; en. 4 cr. ложки салатной заправки, зеленый салат YRA 
ного Г А ў 


соль. 


25. Салат из крекеров со свежими олурда Свежие огур 
очистить, нарезать ломтиками, соединить € картофельными | 
крекерами, жаренными во фритюре, добавить мелко нарез 
ный зеленый лук. Готовое блюдо заправить сметаной. j 


100 г картофельных крекеров, 3 огурца, 100 г зеленого лука, Гоа 
| 


Kan сметаны. 


Свеклу вымыть, испечь в духовке, очистить и нарезать кубика- 
ми, как и картофель. Все перемешать, добавить соль и перец 
по вкусу, сметану, посыпать мелко нарубленным эстрагономи 
тертым желтком. Готовое блюдо можно украсить маслинами, 


5 шт. картофеля, 100 г гороха, 1 свекла, '/> стакана сметаны, Í яйцд, 


эстрагон, перец, соль. | 
| 


| 
| 
26. Салат французский. Отварить отдельно картофель и порох, | 
d 
| 
| 
1 


27. Салат картофельный по-венгерски. Картофель, цветную Kae | 
пусух стручковую фасоль отварить в подсоленной воде. Кариба | 
фель и цветную капусту нарезать ломтиками, смешать © Фа 
солью, консервированным или отваренным в соленой воде зе 
леным горошком. Добавить майонез, соль, перец по вкусу: бада 
лат украсить кружочками свежих огурцов, помидоров и 361G | 
ным перцем. ; | 
5 шт. картофеля, 200 г цветной капусты, 200—300 г стручковой ġa- i 
аи зеленого горошка, | стакан майонеза, Í огурец, 3 помидора» | 

Шт. зеленого стручкового перца, q 


перец, соль. 


28. Салат | 
<a vi картофеля и сосисок. Картофель в кожуре, cocut — 
лук Menke Ant: и нарезать полукружочками. Зеленый 
посолить и Sn и растереть с сахаром. Все перемешаты р 
x Е ть майонезо: ли с ana О ar y 
Сит зеленью erp, Или сметаной. Салат ИЩ 


6 шт. картофеля, 200 


г. 
u nn = E 
майонеза pe СОСО, ШАО 2 зеленого лука, 4 er. ложки 


la. ложки © 
ICKL сахара, зелень петрушки соль 


К Салат ка 
Ртофельный т Pr 
г a И яйца отварить АБ яйцами (румынская кухня). Kapri 
т аг ть, мелко порубить и соедин! 
A луком, перемешать, добави 
растительным маслом, смешаннь 


шт. картофеля Doa 
4D, E ‚ 2 яйца, | г A 
0035020 уксуса, перец, o aa 2 cr л ожки масла, d бт 


ече E. 14 


(9) 


к: 


расить маслинами и ломтиками вареного яйца. nm 


5 шт. картофеля, 1 луковица, I 4. ложка 3%-Hoeo уксуса, 2 CT. AOH- 
KW масла, 3 ст. ложки горчицы, 50 г маслин, I яйцо, перец, соль. 


31. Салат картофельный с вином. Сварить отдельно картофель 
и морковь, а затем охладить, очистить и нарезать тонкими лом- 
a тиками. Добавить мелко нарезанный лук, соль, перец и толче- 

ный чеснок по вкусу. Все перемешать и влить сухое вино. Че- 


Горох рез один час, когда вино впитается, салат приправить уксусом 
Ouka- и растительным маслом. © 
перец — 5 шт. картофеля, 1 луковица, 1 морковь, '/> стакана сухого вина, 2 CT. Е 
HOM H A ложки масла, 1 ч. ложка 3%-ного уксуса, чеснок, перец, соль. u 
нами. | р 
Рано, = 32. Салат картофельный с соусом из сметаны (румынская кух- = 
ня). Картофель промыть, отварить в кожуре, очистить и наре- l 
| зать ломтиками. Отдельно приготовить соус: соль растворить | 
о И в лимонном соке, добавить перец, сырой желток, сметану и 
Ka To | размешать. 
© ie = 9 шт. картофеля, '/› стакана сметаны, | яйцо, 2 ст. ложки лимон- 
е зе ного! сока, перец, соль. J 
де -3e= . 
y: СА z 
зеле 33. Салат картофельный по-грузински. Картофель отварить и 
3 нарезать кружочками. Добавить соль, молотый красный перец, | 
нарезанный кольцами репчатый лук, влить гранатовый сок и | 
5, а р перемешать. Салат украсить зеленью петрушки и укропа. 
mMugopes 


5 шт. картофеля, Í луковица, 3 cr. ложки гранатового сока, зелень, 
перец, соль. 


. Салат картофельный с луком и чесноком. Ка 

_ рить и нарезать ломтиками. Очищенные дольки 

„В ступке, разбавить мясным бульоном или X 

й водой. Мелко нарезанный репчатый лук поджарить на 
BHOM масле, соединить с картофелем, до 


тит бавить чеснок, _ 
р по вкусу и все перемешать. Шри подаче салат посыпать к: 


29 
= + 


ртофель отва- 
чеснока исто- 
олодной кипя- 


/ луковица, 2 дольки чеснока, | ст. лож 
или бульона, укроп, соль. 


ка ма 


УЖ) 


лом, добавить красный и черный перец, зелень. Все перемешат, 


4 
и подать к столу. 
нь, соль. 
$ шт. картофеля, 5 ст. ложек масла, перец, зелень, $ 
р 
| М 
(66) Салат картофельный с кальмаром. Филе кальмара опус. | У 
пить в кипящую подсоленную воду, добавиш МЕО зелени пет. | Г 
рушки, укропа и варить 5—10 минут. Филе охлади =. с. | 2, 
7 o й кар’ Ib OUHCTHI 
мелкими кубиками. Отваренный Kapro de 12202 ba резать A A 
кубиками, а соленые огурцы — соломкой. Все ‘перемешать, до: 7 
бавить зеленый горошек, соль и заправить мааа 
Для приготовления салата можно использовать консерви, Aa 
Й й кальмар. До нарезания его обсу 

рованный натуральный кальмар. До нарезан а E To ШИТЬ На В a 
сите или решете. Кальмар в ароматическом масле лучше yno mii Ex 
треблять вместе с имеющейся в консервах жидкостью. | a 
5 шт. картофеля, 200 2 отварного или консервированного кальмара, TO 
І огурец, 60 г зеленого горошка, f стакана майонеза, зелень, воль, | 337 
2u 
F й ки 

37. Салат «Ориентал» летний (румынска кухня). Отваренный | 

молодой картофель, свежие огурцы и помидоры нарезать лом 
тиками и соединить с мелко нарубленной зеленью лука и укро | 42. 
па. Сладкий перец промыть, удалить зерна и нарезать, как лап ми, 
шу. Все перемешать, добавить растительное масло, лимонный MH. 

Е F 

сок или уксус, соль. Украсить листиками зеленого салата. шат 
| ес 3 
5 шт. картофеля, 20—30 2 зеленого лука, | огурец, 2 стручка слад ац ный 
кого перца, 3 помидора, I ст. ложка лимонного сока или 3% 802004 с ук 


уксуса, 2 ст. ложки масла, укроп, зеленый салат, соль. | 2 шт 
4 | 


зеле? 
3 | зелен 
28. Салат «Ориентал» зимний диетический (румынская кухня). 
= AE нарезать ломтиками средней толщины Е 43. © 
b, добавить лимонный COK, сг р од н) 
ЛИ) y саха ас =JIBH тасл 
реал ахар, растительное N Г мидој 
5 шт картофел : conar 
E Рот Y С. А Е | Е 
аР. en ложки масла, Í «y, ложка сахара, I CT. ложа ў солит 
| CO сл 
3 шт. 
39. Салат из ка 


еленью. Ка 
ар и обсушить. В To 


Hb, расте 
ным пест 


ртофель очистить И OTB 
рячий картофель положа 
ртый с солью чеснок, расти 

иком истолочь в однороднУ 

ками соленые огурцы и ПЕР" 
слать рулет, положить eros 
eee, осыпать сверху мелко Нар) 


и деревян 


зеленого 


лука, 
а, I от, ложк, ках 2100 


а майонеза 
16 


льки чеснока, 12 
» зелень, соль. 


морковь отварить, очистить и нарезать ломтикам 
леный салат и лук мелко порубить, свежие огурцы и крг 
редис нарезать кружочками, сладкий стручковый перец (6 
MAH) — соломкой, крутые яйца и свежие помидоры — п. 
кружочками. Все перемешать, посолить и заправить сметан 
Шри подаче на стол посыпать зеленью петрушки или укропа 
2—3 шт. картофеля, 1 морковь, 1 огурец, 4 шт. редиса, 2 шт. слад- 


Кого перца, 75 г салата, 50 г зеленого лука, Í яйцо, I помидор, 4 ст. 
ложки сметаны, зелень, соль. 


| 41. Салат по-немецки. Картофель в кожуре промыть, испечь в 

н духовке, очистить, истолочь и перемешать с мелко нарублен- 

ными солеными огурцами, репчатым луком и зеленью петруш- 

ки. Яблоки, отварную очищенную свеклу нарезать тонкими 

ломтиками, посолить, соединить с картофелем, все перемешать, 
заправить растительным маслом и уксусом. 


2 шт. картофеля, 2 яблока, Í свекла, 1 огурец, 1 луковица, 2 ст. лож 
ки масла, зелень, 3%-ный уксус, соль. 


- 42. Салат огородный. Отварной картофель нарезать кружочка- 


ми, сваренные стручки зеленой фасоли — небольшими кусочка-\ 
ми. Отварить зеленый горошек и цветную капусту. Все сме- 
шать, добавить мелко нарезанную зелень петрушки, соль, чер- 
ныи перец по вкусу ‘и заправить смесью растительного масла 
_ © уксусом. 


2 шт. картофеля, 200 г зеленой фасоли, 200 2 цветной капусты, 150 2 
зеленого горошка, 4 ст. ложки масла, 2 ст. ложки 8%-ного уксуса, 
лень петрушки, перец, соль. 


‚ Салат арлезианский. Отваренный картофель и свежие mo- 
милоры (без кожицы и семян) нарезать кружочками. Сырые 
 Заклажаны очистить и нарезать. Все овощи перемешать и no- 


по вкусу. Отдельно измельчить Ha терке хрен, смешать 
AH и добавить в салат. 


картофеля с сельдью, Жареный лук, отварной 
BAM пропустить через мясорубку, добавить 
ые на терке, и перемешать, Готовое € 
тельным N eee 


z 


3 картофеля с икрой. Сырой картофель. 
резать ломтиками и потушить в масле р 
‚тый лук нашинковать И Cacap onani Икру свежих частикў 
р бых рыб (судака, линя, карпа, сазана, язя и др.) очистить g 
пленок и размешать со сметаной. Подготовленные продукты о 
соединить, добавить сливочное масло, положить в глубокую | 
сковороду. Блюдо смазать сметаной и запечь в духовке. Подать 
к столу в горячем виде. 

5 шт. картофеля, 100 г свежей икры, 1 луковица, 2 ст. ложки масло, F 
] ст. ложка сметаны, соль. 


45. Форшмак и 
тить, промыть, на 


o) Картофельная паста с копченой рыбой (румынская кухня), 

Е пварной картофель пропустить через мясорубку. Копченую 4 
рыбу очистить от кожи, отделить мясо OT костей, измельчить Mi 
вилкой и растереть до получения однородной массы. Coen 
нить с картофелем, добавить мелко нарубленный репчатый 
лук, растительное масло, лимонный сок и тщательно переме 
шать. Этой пастой можно намазывать бутерброды. | 
4 шт. картофеля, 1 копченая рыба, 1 луковица, 2 ст. ложки масла, 
"/> лимона, соль. i 


і 
| 
| 
47. Картофельная паста с маслинами (румынская‘ кухня). Сва- | 
ренный в кожуре картофель очистить и хорошо размять. Мас | 
лины (без косточек) мелко нарубить и смешать с картофелем | 
Добавить растительное масло, лимонный сок и мелко наруб | 


ленный репчатый лук. 


5 шт. картофеля, 200 2 3 
А ; г маслин, 3 CT. ложки масл 
вица, соль. =.” 


!/5 лимона, 1 К 


/ 


48. Са Й г 

en an салат (американская кухня). Отваренные Kapto | 

редис Mope cP cate кубиками, добавить свежие огурца, 
д el е CUPE ад Я 

лить соусом. рец и зеленый салат. Все перемешать и 0 


Готовое 
блюдо украсить листиками зеленого салата 


4 шт. ка 
. картофеля С 
x сладкого En e sae соге огурец, 5 шт. редиса» 
a 2 x af y , и й 
ESO la 4. ложки 3% -no "ого салата. Для соуса: a стакана А 
07020 уксуса, красный перец, соль. 


ками 
2 шт 
майоне 
53. Са 
зать л 
репчат 
KY, Kor 
„-алат 
латник, 


| Nr sn 7г М A 
Пикк ли» (английская ку. 
ре, очистить, охладить и нарезать | 
Лук нарезать кольцами, филе солено 
В салатник уложить горкой картофель 


Т 9 шт. картофеля, 2 сельди, 3 ‘луковицы, 8 ст. ложки масла, 4 ст. 20 
ки уксуса, горчица, соль. v 


51. Салат картофельный с зеленой стручковой фасолью (поль- 
ская кухня). Сваренный в кожуре картофель очистить и наре- 
зать мелкими кубиками. Стручки фасоли промыть, очистить от 
жилок, положить в кипящую воду, добавить соль, сахар и ва- 
рить, пока фасоль не станет мягкой. Картофель перемешать 
| С фасолью, добавить соль, уксус и сахар по вкусу. Салат за- 
править майонезом. 
4 шт. картофеля, 300 г стручковой фасоли, '/› стакана майонеза, Yk- 
сус, сахар, соль. = 
r ol 
52. Салат картофельный с гогошарами (молдавская кухня). 
Картофель отварить и очистить. Соленые огурцы очистить о = _ 
кожуры и семян. Подготовленные картофель и огурцы наре- 
зать кубиками, а репчатый лук и консервированные гогошары I 


сорт красного сладкого перца круглой формы) — соломкой. в. 
ў Все перемешать, заправить майонезом. Салат украсить ломти- № 
реле Ками гогошар и зеленью. 


| 2 шт. картофеля, 1 огурец, 100 г гогошар, 1 луковица, 3 CT. ложки 
майонеза, зелень. 


j Vs, Салат картофельный с килькой. Отварной картофель наре- 
| заты ломтиками, зеленый лук — кусочками, соленые огурцы и 
К епчатый лук — полукружочками. Добавить разделанную киль- 
‘консервированный зеленый горошек и хорошо перемешать р 
ат заправить сметаной с горчицей, выложить горкой в са- A 
‚ украсить зеленью и огурцами. С — o 
картофеля, 100 г кильки, 2 огурца, 1 луковица, 50 2 зеленого | 
2 cr. ложки зеленого горошка, '/» стакана сметаны, зелен 
ка горчицы, соль. Ч М 1 
K] 
льный с рыбой-саблей. Почищенную on 
варить в подсоленной воде и остудить. 
рыбу, репчатый лук мелко на 
ть растительным маслом, уксусо 
b атн осыпать мелко на 


СУПЫ 


Супы готовят на различных Be 
грибном, а также на молоке, au HOM K ) ре (о 
фруктовом, ягодном). По способу Отан супы 
на заправочные (щи, борщи, НТ, супы с картофелем 
крупами, бобовыми, мучными и Marap DE LINE изделиями), 
пюреобразные (суп-пюре из овощей, круп, картофеля и ap), 
прозрачные (приготовленные Ha бульонах из мяса, птицы, рые 
бы) и разные (молочные, холодные и сладкие). 1 

Продукты, входящие в заправочные супы, варят в оулвоне 
на котором приготавливается суп. Для прозрачных супов про 
дукты готовят отдельно, а перед подачей к столу их Kia 
дут в тарелки и заливают горячим прозрачным бульоном. Та 
кой бульон делают более крепким, чем для заправочных Cys 
пов. Шюреобразные супы готовят из протертых, предварительно 
сваренных продуктов. 

Калорийность бульона незначительна и составляет 15— 
20 калорий на | литр, однако его значение велико. 

Особенно важным является наличие экстрактивных веществ, 
которые придают ему аромат и вкус. Возбуждающее действие 
этих веществ на пищеварительные органы способствует MOBBE 
Шению аппетита человека и улучшению усвояемости пищи. 

Для приготовления мясного бульона можно взять люб0е 
мясо первого или второго сорта, но лучше ГОВЯЖЬЮ грудинку 
Мясо нужно обмыть в холодной воде, положить B кастрюлю; 
Залить водой, накрыть кастрюлю крышкой и поставить на 
АИ ея Затем огонь уменьшают H Е. | 
снимают шумовкой er ee a периоди no- | 
ложить очищенные и п Ss е У ясной Oy еп 

Матый лук П 5 OES морковь, репу, петрушку, Pa 

y римерно че рез час после варки су ‚жно NOG 
лить. Во всех случаях г а сле варки суп нуж при“ 
готовления огын бульон процеживают. Ana 
он иЗ костей. У супов можно использовать МГ. 

артофел Ба, 

5 en о прн варке супа закладай A 

варительно поджаривают до HACRKOBS; петрушку и ap.) AN 

шеную капусту ВАНЯ светлой us oa 
JAAT для улучшения их BKY 
зают таким образом, чтоб 
между формой кусочков once 
re сохранения в овощах Ming 
ций бульон (воду) и варя 


Рыбно 
BONHg; A 


A 


качеств. ` 


Этой > 
вощей, ПД“ причине нельзя допускать перев 
aenta отдельных тельность закладки продуктов УК 
Улучшения вкус ZOB 


20 


My 
Делятся E 


| 


12 иг 
кови u 


56. С 
OBOUL! 
H Hap 
Bone 

OYHcCTI 
лучені 
сти су 
кипят; 
рушки 
8 шт. | 
2 


< CLERI 


ст, перец, a также мучную заправку. Готовый ‘хоро! 
ыпать мелко нарезанной свежей зеленью петрушки, у 
зеленым луком. 
В овощные супы для улучшения питательной ценности рі 
комендуется добавлять молоко, сливки, сметану. Сметану — 
можно положить в тарелку с супом или подать отдельно. a 
Овощные и картофельные супы приготавливают незадолго до их е 


DU ры употребления, так как при хранении в них быстро разрушает- 

| я витамин С. По этой же причине не следует варить суп на 

УЛЬОне = два дня. Щелесообразнее варить на два дня только бульон, на 
в про- котором затем ежедневно готовить свежий суп. Помимо сохра- A 
X Ka нения витаминной ценности супов это обеспечивает лучшие j 
эм. Ta вкусовые качества блюда и разнообразие питания. J 
ых су- | 55. Суп картофельный. Сварить мясной бульон. Очищенный $ 
ательно | ‘картофель нарезать кубиками, положить в кипящий бульон и i 
l довести до кипения. Нарезанные дольками морковь, репчатый | 
т b= | лук и корень петрушки обжарить на масле или жире, снятом | 
с бульона, добавить в кипящий бульон и варить до готовности. | 

етцеств, | За 5—10 минут до окончания варки суп посолить по вкусу, до- 

ействие | бавить лавровый лист, перец. При подаче Ha стол суп посыпать 

т повы» | мелко нарубленной зеленью. 


12 um. картофеля, 300 г мяса, 1 морковь, 1 корень петрушки, 1 ny- 
ковица, Í ст. ложка масла, зелень, лавровый лист, перец, соль. 


56. Суп из молодого картофеля (польская кухня). Вымытые x) 
овощи (морковь, капуста, сельдерей, петрушка, лук) очистить, ~ | 
и нарезать, а более крупные натереть. Сварить в подсоленной 
воде до мягкости и отцедить. Молодой картофель промыть, 
очистить, нарезать брусочками или ломтиками, положить в MO- 
лученный овощной отвар и варить. За 5—7 минут до готовно- 
сти суп заправить разведенной в отваре мукой, посолить, про- 
кипятить, добавить сметану и мелко нарубленную зелень пет- 
рушки или укропа. 


8 шт. картофеля, 400 г овощей (для отвара), 4 ст ложки сметаны, 
2 ст. ложки муки, зелень, соль. 


Si 7. Бульон c ромбами из картофеля (румынская кухня). Кар- 
А тоф; ль, сваренный в кожуре, очистить и хорошо размять 
= или маргарин тщательно растереть, смешать с картофе- 
добавить желтки, молоко, соль, соду, взбитые в пену 

) Ha хорошо смазанный маслом противень BENNO 
этой смеси, Поверхность разровнять мок 


58. Суп картофельный со сметаной (чехословацкая 
Очищенный картофель сварить, добавив по вкусу мелко 


> min ween N в тај 

ленный тмин. Картофельный бульон заправить со йе 

шанной с мукой. В ‘готовый суп положить мелко нарублен Pip 

крутые яйца, петрушку, укроп. nt 

y Т q етаны, 2 CT. ложки м Ku, т 
+8 шт. картофеля, 4 яйца, 1 стакан сме yku, m roe 
зелень, соль, 

| бавит 

115 й mac вые ( 

59. Суп картофельный со щавелем. В кипящий мясной бульон oe 

положить корень петрушки, картофель, a” penble 

а через 5 минут спассерованные морковь и лук. За 10 MHHYT д0 Карте 
готовности в суп добавить нарезанныи щавель H- посолить 108 стол 
вкусу. Суп подать со сметаной. A 
6—7 um. картофеля, 300 г щавеля, I морковь, I луковица, Í корень, ложка 


петрушки, I ст. ложка масла, 4 ст. лож 


K 


етаны, соль. 


(85. Cy 


| Е 
3 2 р ый H 
60) Суп картофельный с помидорами. В кипящую воду ий | мяса 
Ра = 7 1 nar IT 7 4 z My 
бульон положить кубики картофеля и корень петрушки. и | го Téc; 
зать мелкими кубиками морковь, репу и тук, посолить, | Селе 
рить и добавить в суп. При подаче на стол в тарелку no с ai 
слегка обжаренные дольки свежих помидоров, суп 20 ee 
сметаной и ‘ыпать мелко нарубленной зеленью. 
сметаной и посыпать мелко нарубленной зелень А 66. Су 
8 шт. картофеля, | морковь, корня петрушки, | луковица» 1 сельдер 
мидора, 175 репы, 2 ст. ложки масла, сметана, зелень, соль. | и подж 
| лодой 
61. Суп молочный с картофелем и ячменной крупой (эстонекая» а кипя 
Sun). Крупу положить в кипящую воду и варить до ма 0 muny 
сти, затем добавить нарезанный ломтиками картофель И прой саз 
должать варку до готовности. Добавить молоко, довести до В Re 
пения, заправить сливочным маслом M ДЕС 
Я : Я Ж. мелко Hi 
6 шт. картофеля, 3 cr. ложки ячменной крупы, 2 л молока, 1 CAES 6 
Ka масла, соль. о гит. кај 
i OP owKa, 
=" NOMUAD 
62) Cyn m й - P ye 
@ a meas eH ИЗ картофеля с тыквой. Очищенный кар 5 стебля 
„арезать кубиками, С тыквы снять кожуру, удалить © 
на и также нарезать кубик: уру, y та BO 67. С 
: > кубиками. В кипящую подсоленну 2 yn y 
положить картофель z ; i THD 
бавить молоко, earn ТЫКВУ и варить до готовности, BO) Ba ЦР 
о OKO, сливочное масло и довести до кипения, rane Ko 
he ‚ картофеля, 2 crar | К Ё о 
OR басла con, "на нарезанной тыквы, | л молока» Ayp Не 
к K 


Морковь, петрушку, лук 
Уксус и выпарить ero 
b и варить до полуго 
коренья, муку, крас 


E = 
L соль и варить до готовности. При п 


шт. картофеля, 400 г курицы, 2 корня петрушки, Í морковь, Í Ayi 

° BUYA, Í ст. ложка муки, 2 CT. ложки масла, 2 ст. ложки сметаны, 
| ложка 3%-ного уксуса, красный перец, соль. 
64. Суп картофельный с соей. Поджарить нарезанный лук, AO- 
бавить пассерованную муку и развести мясным бульоном. Coe- 
вые бобы выдержать 12—15 часов в кипяченой воде. Варить 
сою в той же воде (на слабом огне) до мягкости. Цельные Ba- 
реные соевые бобы положить в суп за час до конца варки. 
Картофель положить в суп за 25—30 минут до подачи на 
стол. 


6 шт. картофеля, 250 г cou, 2 л мясного бульона, 1 луковица, Í ст. 
ложка муки, специи, соль. 


(63. Суп с лапшой из картофеля (румынская кухня). Очищен- 
ный и промытый картофель отварить на пару, пропустить через 
мясорубку и вымешать с яйцом, солью и мукой. Из полученно- 
го теста приготовить лапшу. Опустить ее в кипящий мясной 
бульон и прокипятить. 


5 шт. картофеля, */4 стакана муки, 1 яйцо, 2 л мясного бульона, соль. 


66. Суп картофельный по-мавритански. Морковь, петрушку, 
сельдерей, репу и лук-порей очистить,: нарезать в виде лапши 
и поджарить до готовности. Очищенные от жилок стручки мо- 
лодой фасоли и горошка, картофель нарезать ромбиками. 
В кипящий бульон положить сначала картофель, а через 
10 минут фасоль и горошек, шпинат, пассерованные коренья, 
© мелкие кочешки цветной капусты. В’ конце варки добавить 
дольки красных помидоров, посолить, довести до кипения и 
снять с огня. При подаче на стол добавить сметану, посыпать 
‘мелко нарубленной зеленью. 
6 шт. картофеля, '/4 кочана цветной капусты, 10 стручков фасоли а 
POUKA, 4 ст. ложки масла, 4 ст. ложки сметаны, Í пучок шпината, 


помидор, 1 морковь, Í корень петрушки и сельдерея, "fa репы, | 
[5 стебля лука-порея, зелень, соль. у 


артофельный с кольраби. Кольраби, картофель 
мыть, нарезать крупными ломтиками (для y. 
f ошпарить) и поджарить на ма 
ложку муки. 


fü 
ый. Очищенный и о. 
на крупной терке. Подж 


68 суп картофельный остр 


(Fg 


b р 
3 ить, натерет ae ЕЯ 
° тофель охладит сле нашинкованный лук. Отдельно ПОДА 
растительном ма ное кусочками, картофель и смешать с 


арезан u eee Е 
свиное ый красный перец и муку. Все это подо 
ком, доба : 


с кипящим ОВОЩНЫМ отваром или водой. Cyn 
a ово и заправить поджаренным томатом-паез 
5 Tb по к. 
A тофеля, 50 г свиного сала, 1 луковица, D ложка y 
7 ово Отвара. или воды, 1 ст. ложка масла, 2 CT. лоху 
A 
та пасты, перец, соль. 


у 
соль на 3—4 часа замочить в холодной воде, затем воду сли 
а фасоль залить бульоном и сварить до мягкости. В бульон п 


69. Суп из фасоли с картофелем. Перебранную и промытую da 


ложить нарезанный кубиками кар гофель, поджаренные на мас 
ле морковь и лук. Суп посолить, добавить перец, лавровый 
лист и варить до готовности. При подаче на стол суп посыпать! 
зеленью. 


| 
suya, Í морковь, Га 


1b. 


8 шт. картофеля, '/> стакана фасоли, 1 
ложка масла, перец, лавровый лист, зелень 


| 
FR 
10, Cyn картофельный с макаронными изделиями. Лапшу onya 

THT в кипящий бульон и варить 15 минут вместе с картофелем, 
нарезанным брусочками или кубиками. (Вместо лапши длЯ 
супа можно использовать вермишель, рожки, ушки») Затем 105 
ложить спассерованные морковь, лук, петрушку. За 5 минут 20 
орки en ре лавровый лис a посолить по BKYCH 
РЕ. aoa an rare рубленой зеленью. ial 
1 корень петрушки han Hee Ч30елий, I морковь, 1 | 
$ соль. > ~ Масла, лавровый лист, перец» О 


і 


71. Борщ и 


Е el 
рей, петрушку и па кухня). Морковь, сель 


= помыть и нарезать KY 2 
ae Обжаренные OBOL en обжарить на растительном vat 
M варить в течение Er i Дук переложить в кастрюлю © водо 
тофель. Когда карто aca, добавив нарезанный ломтиками KA 
ИЗ пшеничных от дрыль ЕЗАрится, в суп влить кипящий náci 
Klar зеленью RR ee TOMaTHyio пасту. Готовый 

шт, карт петр Р y 
HaKa, | Й оОРКови, по у Я 


аб 
льдерея, петрушки» He 
BL, 2 ст. ложки масле а 


b, соль, 
Ртофельныў 
Ый с 
соил Олодной para onoi крупой. Промытую пер 
AOM, Слив вод я on H поставить для ‘набу 


крупу. в мясной. 


через 
ренні 
HOCTH 
зелен 
7—8 1 
рень п 


73. € 
а чер. 
ВИТЬ U 
мелко 


(74) Cy 


`кубика 
сле за! 
ные Hé 
дельно 
положу 
тать Hi 
ложить 
Ò чат: K 
TOMCKU A 
Для une 


2 ст. лог 


75. Суп 
лые или 
резать, 
рушку, 

Шля 
сито, ко 


и варит: 
занный 


Se e 


минут нарезанный кубиками ка 
оренья, соль, перец, лавровый лист и | ITb 
Перед подачей на стол посыпать суп мелко на 
еленью укропа или петрушки. 2 
шт. картофеля, 4 ст. ложки крупы, | морковь, 1 луковица, 
рень петрушки, 1 ст. ложка масла, зелень, специи, соль. ь 
JAR : 
BZ (El Суп полевой. В кипящий мясной бульон положить пш 
А через 10—15 минут нарезанный кубиками картофель. До 
вить шпик, поджаренный вместе с луком. Готовый суп посып: 
мелко нарубленной зеленью укропа. 


7 шт. картофеля, '/› стакана пшена, 160 г wnuka, 2 луковицы, укроп. 
соль. 


a Суп картофельный с клецками. Очищенный и нарезанный 
иками картофель опустить в кипящий мясной бульон. Mo- 
a сле закипания добавить нашинкованные соломкой и поджарен- 
горковь, 1 on ные на масле морковь, репчатый лук, корень петрушки. От- 
дельно приготовить клецки: в вязкую кашу из манной крупы 
положить масло, яйцо и размешать. Полученную массу pasne- 
лать на клецки. За 5—10 минут до окончания варки в суп по- 
ложить клецки, лавровый лист, перец, посолить по вкусу. 
$ шт. картофеля, 1 морковь, I корень петрушки, 1 луковица, 2 ет. 
ложки масла, лавровый лист, перец, соль. 


Для клецек: 5 ст. ложек манной крупы, 1 ст. ложка масла, 1 яйцо, | 
2 ст. ложки бульона или воды. 


75. Суп картофельный со свежими грибами. Свежие грибы (6e- 
лые или маслята) очистить и тщательно промыть. Корешки oT- 
резать мелко изрубить и поджарить на масле. Морковь, пет- 
рушку, репчатый лук мелко нарезать и отдельно поджарить. 

| Шляпки грибов нарезать ломтиками, ошпарить, откинуть на 
сито, когда вода стечет, переложить в кастрюлю, залить водой 
TH варить в течение 40 минут. Затем положить картофель, наре- 


бный с картофелем и крупой. Для приго 
| ше всего использовать судака, UL 
елать на куски, хорошо пром! 
$ i ить кубики 


авить сваренную отдельно mi 
HYT добави Tle 
Через 10 ми 


терца, лавровый лист Я 
у несколько горошин перца, и P > ocon 
пу, `отовности. 
вую Кру и варить до готовнос - 
по вкусу ложки перловой крупы, 


pena, 800 г рыбы, OMe 


8—9 шт. карто пожка масла, зелень, специи, соль. 
10) 


ковь, | луковица, It Cini 


77. Cyn картофельный с салакой. Kpymiy © сала оч 
промыть, разрезать на куски. Картофель нарс OBRA 
Bb — соломкой, лук полукольцами. Кар гофель и пор 
ане на масле овощи положить в a подсоленную 
воду, а за 15—90 минут до окончания варки > рыбу, спецій, 
| молоко. Готовый суп посыпать мелко нарезанной зеленью. 
Суп можно приготовить также с килькой или хамсой. 


| 8 шт. картофеля, 500 2 свежей или свежезамороженной салак, 
| IZ2 луковицы, | морковь, 2 ст. ложки масла, перец, лавровый AOR 
1 ст. ложка молока, зелень, соль 


78. Суп’из молодого картофеля с манной крупой. Очистить м. 
лодой картофель, мелко нарезать, от одсоленной Kit 
пящей воде, слить воду. Вскипятить засыпать B Hep 
манную крупу. Когда крупа сварится, добавить вареный кар 
фель, сливочное масло и довести суп до кипения. 

4 шт. картофеля, 4 y 
ложки масла, соль. 


ложки манной крупы, 8 стаканов молока, ZUR 


79. Суп ка E 

А = рдофельный протертый с сосисками. Очищенный Kap 

Serhan рить В подсоленной воде. затем его протереть и 
отваром, добавив сливочное масло. Суп снять ООЙ 


HA и зап ави An 
" T A 
-yn rae meee Размешанными желтками со смета 
обжаренными сосисками, нарезанными кру 


картофеля, 3 
7 C Yre 
2 сосисок, cone T. ложки масла, 9 яйца '/› стакана сметай 


ва ри | 
oH д0 


н): 


(польская кухня). © 
анет мягким, в бУЛЬ 
лук, свежие помидор 
очистить, нарезать № 
Ульоне. Поджарить na 
Жн H заправить суп. ей 
STORE суг Править чесноком, pacts 

Посыпать мелко нару 0198 


1 Mo 
Рковь 
Споко, Л ct 


1 луковица, 2 помидор г 
` Ложка масла, перец» 


26 


Г мор 


81. € 
и нар 
и дов 
ренны 
7 мин 


BAAHH 
мелко 
шать. 

TOOK 
зелень 
9 шт. K 
масла, 


Для p 


82. Су 
сулп H H 
keniTe 


MHOFO 


гесто р 


положи 
ужоч 
ну 
кастрю. 


3 супи 


мелко н 
шт. ка 
кам 
я пель 
т. лож 


83. Cyn, 
домашне 
Пящий 6 
На масле 
Картофе; 
TOBHOCTH. 
Потроҳа y 
Мелко на 


H нный кубиками картофель положить B KH 
довести до кипения. Добавить нарезанные соломкой и по 
нные на масле морковь, лук, корень петрушки и варить. 
7 минут. Отдельно приготовить мясной фарш: мясо (лучше го- 
вядину) пропустить через мясорубку один-два раза, добавит E. 
мелко нарезанный лук, яйцо, соль, перец и тщательно переме a 
шать. Фарш разделать на небольшие шарики (фрикадельки), ~~ 
положить в суп и варить 10—15 минут. Готовый суп посыпать 
зеленью. 
9 шт. картофеля, 1 морковь, 1 луковица, | корень петрушки, 1 CT. ложка 
масла, зелень, соль. 
Для фарша: 300 г мяса, I луковица, 1 яйцо, соль, перец. 


82. Суп картофельный с пельменями. Сварить картофельный ~~) 
суп и приготовить мясной фарш, как указано в предыдущем ре- j 
цепте. Замесить крутое тесто: в муку положить яйцо, влить не- 1 

HCTHTb MO- много теплой воды, посолить, хорошо перемешать. Замешенное _ Д 


| 
ленной Ki- тесто раскатать тонким. слоем, вырезать кружочки и на каждый a 
ать в Нео положить небольшие шарики приготовленного фарша. Края E 
ный карто кружочков защипать. Для того чтобы суп получился прозрач- ‘ul 
oe ным, нужно сначала опустить пельмени Ha несколько секунд в F 
а 20А кастрюлю с кипящей водой (смыть муку), а затем переложить 3 
ОЛОК в суп и варить до готовности. При подаче к столу суп посыпать 3 
> мелко нарубленной зеленью укропа или петрушки. 7 ! 

7 8 шт. картофеля, 1 морковь, '/> корня петрушки, 1—2 луковицы, Í ст. 

енный ложка масла, лавровый лист, зелень, соль. 


Для пельменей: 75 стакана муки, 200 2 говядины, I яйцо, "fz луковицы, 
1 ст. ложка воды, перец, соль. 


83. Суп картофельный с потрохами. Сварить бульон из потрохов 
домашней птицы (можно добавить шейки и крылышки). В ки- 
щий бульон положить промытое пшено, а затем поджаренные 
масле лук, морковь, корень петрушки и варить. Очищенный. 
фель нарезать кубиками, положить в суп и варить до го- 
iocTH. За 10 минут до конца варки положить сваренные. 

потроха птицы, добавить соль. При подаче к столу суп посы 

мелко нарубленной зеленью. | 

я, 400 2 потрохов, | морковь, 1 луковица, | /. 
ня петрушки, 2 ст, ложки масла, зелень, с 
"21 


‹енный отвар положить нарезанный 


о ож ; 
В кипящий проце? 15—20 минут соль, Macce енны! 
тофель, а через TI Ponar Dt 

ками Kap Суп довести до кипения. Шри подаче на Con 15 м 
морковь, IYK У) i ленью. М идр). 


сыпать мелко нарубленной зе бы 
тофеля, 2 моркови 2 луковицы, 2 ст. ложки масла, у 
8 шт. кар ss 


соль. 


| 6—7 u 
een, петруш 
| 
| 


E À 90. Jle 
85. Суп картофельный с чесноком. Картофель отварить в ly жить < 
соленной воде, размять его, добавить растердии © солью yechi] луки р 
| A все вместе варить несколько минут В готовый суп доба тем Kal 
сливочное масло, зелень, вести ; 

петруш 
7—8 шт 
мидора, 


| размешанный в молоке желток, 


| 8 шт. картофеля, 2 ст. ложки масла, стакана молока, [я 


| 3 дольки чеснока, зелень, соль 


86. Суп картофельный на молоке. Очищенный картофель а 91. Ma 
| зать сварить в подсоленной кипящей воде, откинуть над} «ить K 
шлаг Вскипятить молоко, положить в него отварной каро) вода с 


| фель и довести до кипения. Отдельно развести | стакан Кия] JIABDOBE 
| ченого молока с яичными желтками, хорошо взбить, соединив 6 шт. Ke 
| с картофелем в молоке, посолить и добавить сливочное МАЙ лист, ne) 


10 шт. картофеля, 8 стаканов молока, 1—2 ст. ложки масла, 2 All 


соль. u 

лук pen 
87. Суп из сушеного картофеля с овощами. Сушеные Ка «ари 
и брать и промыть. Овощи залить холодно : Br 
мочить отдельно ae набухания на 3—4 часа. KapTopele pure 10 
4 Baie, Mor ИЕ картофель, овощи варить в TOMA капусту 
` р й лук потушить с маслом. Суп можно при! еве 


вить Ha мяс ; 
CHOM бульоне или с добавлением сливочного масла 


взбитые 
OTOBEIH суп посыпать Me, 


б шт кар 


л) А rei IKO нарубленной зеленью. ; пусты, 1 
тофеля, 8 2 c 5 AUN ; < 
1 ст, ложка масла M 8 е сушеной моркови, 8 г сушеной ААА масла, со 


у зелень, CONO. 
93. Cyn 


T Gat 3 
ный с сушеными тель! тучше | 


COB при И Промытые суше грибами. Шредвари В подсол 
ри Лабом кипении oreo грибы варить в течений 68 петрущк; 

> B холодной ma лученный буль едить, N и по; > 
© грибным AHOH воде и IH бульон процеді О поджа 


Ульоном мелко нашинковать. В КАЧ Koykayy 


Ar, = cape 5 
нарезанный кубиками "oui сле 3aKyy 


варки Поджар 
о ренные 
суп БЕА авить 1 Ihe на масле д yk и морковь В Kor 
правы ‚ лавров лу 1 MOPK oB 5 іце 
ita b сметаной BIH лист и соль по BKYCY- Гот Доры 
ковь Aone картофеля 3 А зеленью yKpona. При 
| 9 Ст. лож 380, 2 суще р 
Окоп соль 4 масла, ve ных грибов, 1—2 луковиц ленью, AC 
ana сметаны, перец, лавров ner Kapr 
ручек 
сладко“ 
кого 


KOHce в F 1 
o: B кипящую poco! 1 | ' 


Затем нарезанный И 
28 


і y 


репчатый лук, морковь, корень петрушки 
минут консервы («Лосось», «Горбуша» в нат} 
_B конце варки добавить перец, лавровый л 
6—7 um. картофеля, 400 г консервов, 1 морковь, 1 луковица, Í кор 
‘петрушки, | ст. ложка масла, лавровый лист, перец, соль. 


HCT. 


90. Летние щи с картофелем. В кипящий мясной бульон поло- 
жить очищенные и нарезанные ломтиками Морковь, петрушку, ~~ 
лук и раннюю капусту (кочан разрезать на крупные доли), а за- e 
тем картофель. В конце варки добавить дольки помидоров и AO- 


“ee 


4 
| 


лень. вести до кипения. Шеред подачей Ha стол посыпать зеленью р 
Р 
ка, 1 яйцо, петрушки или укропа. sa 
7—8 шт. картофеля, 400 г капусты, 2 моркови, 1—2 луковицы, 2—3 no- $ 
мидора, 1 корень петрушки, зелень, соль. 7 
~ 
фель наре 91. Маймарокка (карельская кухня). В кипящую воду поло- Ai 
ть на AYP) жить картофель и лук, нарезанные крупными дольками. Когда Р 
ной карто: вода с картофелем закипит, добавить мелкую! сушеную рыбу, A 
гакан KHNA лавровый лист, перец, соль и варить до готовности. У 
$ an | 6 шт. картофеля, 300 г сушеной мелкой рыбы, | луковица, лавровый к 


чное масло, 
осла, 2 яйца, 


лист, перец, соль. ` d 


92. Суп картофельный с цветной капустой. Морковь, петрушку, 
лук репчатый очистить, нарезать тонкими полукружочками и 


empre каро | обжарить на масле. Очищенный картофель нарезать дольками, A 

олодной| 2 цветную капусту разрезать на отдельные кочешки. Д 
а p 32 В кипящую подсоленную воду положить картофель, прова- 
pro же РУТЬ 10 минут, затем добавить пассерованные коренья, цветную i. | 
atb В TY 0. Капусту и варить до готовности. Перед подачей на стол влить А 
Kno приз взбитые сливки или горячее молоко и перемешать. 


6 шт. картофеля, | морковь, 1 луковица, 1 средняя головка цветной ка- 


пусты, | корень петрушки, '/> стакана сливок или молока, 4 CT. ложки \ 
масла, соль. 


93. Суп картофельный с грибами и кабачками. Свежие гри 


3 ee Сыне) перебрать, очистить, хорошо промыть, сварить 
ner on воде, вынуть и нарезать в виде лапши Морковь» 
ТЭК» дук-порей и сельдерей очистить, нарезать соломк 

я ‘арить. Картофель и кабачки очистить, нарезать полукр 

и: В кипящий бульон опустить сначала картоф 
Ния грибы, кабачки, коренья и варить 
и положить нарезанные дольками кра 

epen и довести до кипения. - 


‚ стол суп посыпать 
Ta 4 Р 


94. Суп картофельный с гречневой крупой. Гречневую круз 


ета и C 9. © 
перебрать, поджарить до золотистого цвета и сварить в Неболь. | 9 ел 
Е. маслом. В кипящую й отд 

шом количестве воды CO сливочным Мао“ вод 
ee Я пя a через 8—12 минут сварен ном, 
положить дольки картофеля, а чер ERE e ную ОКИ 
гречневую крупу, нарезанные и спассерованныє | n сле мор. панн! 
ковь, петрушку, репчатый лук. В конце варки С. a Соль, ee 

Seite acho и еше раз довести 7 — 
перец, лавровыи лист, масло и еще раз д A RUTH Y ста 
a L7 A 2 
8 шт. картофеля, l/o стакана гречневой крупы, /2 моркови, /2 коряя 
петрушки, 1/5 луковицы, 4 ст. ложки масла, специи, соле: 

100. С 
95. Суп картофельный по-болгарски. В кастрюле с раститель фель, 
ным маслом подрумянить манную крупу, влить горячую воду, с мелк 
посолить. Когда вода закипит, положить мелко нарезанный и вар“ 
картофель, соль и варить до готовности. Перед. подачей повы: суп-пю 
пать суп тертым сыром или брынзой предва 
4 шт. картофеля, 4 ст. ложки манной крупы 5 ст. ложек масла, I т. цвета) 
ложка тертого сыра или брынзы, соль. HELIO 
тики Ól 
96. Суп картофельный с омлетом. Приготовить овощной отвар, подрум: 


процедить, посолить. Картофель очист 
варить 15—20 минут в отваре. Пока 
омлет. В тарелку влить яйца, добави 
рошо взбить, влить в сковороду с ра 


гь, нарезать дольками И 4 шт. ka 
рится суп, приготовить | gens, */, 
соль, муку, молоко, ХО ложка те 
ретым. сливочным Має 


| 


лом, поджарить, а затем поставить в духовку на 2—3 минуты, 101. С 
Готовый омлет разрезать квадратиками огур yı 
Суп разлить в тарелки, добавив сливочное масло, перец, 36 Men м 
лень, квадратики омлета. robes На 
P ель y 
8 аа: atera, 1 морковь, 1 корень петрушки, 1 луковица, 2a Токвацу 
Яа масла, перец, зелень, соль ў 6 “ree 
ля омлета: 1 cr. ложка мики 9 ar ак 
- NOD муки, 2 яй 2 с ; 1 Ст. - Кар: 
ложка масла, соль. : = RUG, 21 (CT) лок иод Укроп BR 
s л 
97. Суп-пюре 1 
z A . 
варить и ae eens и репы. Очищенный картофель a 502, п 
НИТЬ с протертым x: "ACTBHO отварить репу, протереть И соса не TTR 
"м картофелем. Добавить бульон или овощи Г Mark, 


J Отвар из картофел 


З я и pe 
прокипятить, репы, 


З ey A 
перемешать, посолить по BRYCH 


И CAN м T Ck 
желтком, ence -Уп заправить сливочным маслом и ЯЙЧНЫ IM 
eo EMS MEBIMA co сливками бред y 3 
2 шт. картофел у 4 Пол 
стакана ора, Е овощного отвара или бульон at ка 
Rund) 4 ст Ложки масла, соль PRoay Pr 
98. Суп-пюре и: wi i 20 
a ИЗ карто Ab 
протереть и развести НИ И щавеля. Отваренный картофе A 103 
Щавель нарезать cono oa POTOM или картофельным 0188 AR ora. Cyn 
Все соединить, To H припустить с добавлением ME Pur, h 
вить сливочным маслом ‚© ВКУсу и прокипятить. CYM зато о 
10 шт. ‘картофеля, 100 " желтками, смешанными со a и 
масла, In бульона 6 448едя, "Jo стакана сливок, 4 EHA pos 
f или отвара 2 Ba: стакана сливок, : u, Me: 
2 ца, соль, Ne 
k 


30 


т y , А N 7 > 2% h pe 

3 картофеля и фасоли. Отваренный ка TOC 

ную фасоль протереть, развести мясным A 

‘добавить слегка обжаренный репчатый лук, пол 
КИПЯТИТЬ. Заправить сливочным маслом и желтками, с è 

\  шанными со сливками. 


4—5 шт. картофеля, '/› стакана фасоли, 1 л бульона, Í луковица, 
h 2 стакана сливок, 2 яйца, 2 cr. ложки масла, зелень, соль. 


ы 100. Суп-пюре из картофеля и тыквы. Очистить тыкву и карто- — 
фель, нарезать их мелкими кусочками, поджарить на масле 

© мелко нарезанным луком-пореем. Залить водой или бульоном 

и варить до готовности, после чего протереть. В полученный 

суппюре положить нарезанный соломкой шпинат и щавель, 

предварительно сваренные в подсоленной воде (для сохранения | 

цвета) и поджаренные на масле. Суп заправить сливками и 

маслом. На отдельной тарелке к супу подать небольшие лом- 


тики белого пшеничного хлеба, посыпанные тертым сыром и 
подрумяненные B сильно нагрето 


й духовке. 
4 шт, картофеля, 350 2 тыквы, 1 л бульона, 100 > шпината, 30 2 a- 
Bens, 8/5 стакана сливок, 2 ст. ложки масла, 150 г белого хлеба, 2 ст. 
ложки, тертого сыра, лук-порей, соль. 


ИВОЧН IM M 
a os минув 101. Суп из о 


асло, положить 
b отварной кар- 
оложить в прос- Е 


мешать: Очистит 


, нарезать, посолить, п 
b K столу 


TOK 


Вашу и подат 
6 wr. картоф 

2 еля, 3 > 
Якроп, соль огурца, 4 стакана простокваши, 


cli, 


2 ст. ложки масла, у 


Нарезанный ломтиками kap, 


$ ЛЯ | 
= из картофеля : y пое AUN 
104. Cyn non добавить спассерованный лук-порей ошо 
b 0 
фель залит 


95—30 минут. Сваренный картофель вместе Con ДАЙ 
aoe Beer CKBO3b сито, добавить горячее молоко и раз. УКР 
ia од подачей к столу ‘суп заправить маслом 

I Ac Е 


П 
J > МОЛОКОМ 7ле 6. 
er желтками, смешанными X молоком. Отдельно подать 
ЯИЧНЫ! 5 c > y к ro 
‹укурузные хлопья. a 
гренки или кукуру a Мы a 
шт. картофеля, 5 стаканов воды, 3 стебля лука-порея, 28 стад, КИПЯТ 
на молока, 3 ст. ложки масла, 2 яйца, соль кубик 
H с жк: Сва 8 ЫМ № 
105. Суп-пюре картофельный с пирожками. Сварить мясной H e 
i 6 N ›ня петрушки, моркови и лука. Мяю Шри 
бульон с добавлением корня петру ч ) 
| ынуть À B бульон положить картофель и сварить епо дом с 2 
вынуть, а в буль J b кај 
і бавить протертые к Б - СЛИВОК, 
кости. Бульон процедить и добавить протертые коренья и Кар 


тофель. Заправить мукой, поджарен ой на масле и разведёк 
ной бульоном, посолить по вкусу. Перед подачей к столу 107. Ci 


растереть желток со сметаной и заправить этой смесью суд и прот. 
Готовый суп подать с пирожками ®  вермиш 

Для приготовления пирожков замесить дрожжевое ТЕСТОВ ом и 
в теплой воде развести дрожжи, добавить половину чайно  даце к 
ложки сахара, по вкусу соль и ать столько муки, чтобы а Е 
тесто напоминало консистенцию ганы. Посуду, © ПрИТОТ сливок 
ленной опарой поставить в те 


лое место для подъема. ЯЙЦО 
растереть в пену с оставшимся сахаром, влить молоко, растот 1 

ленное масло и хорошо размешать. 08. 
два раза, соединить все вместе, 


сто. Для фарша предв 
ренное мясо пропустить че 


обжарить в масле HO 


золотистого оттенка, смешать nd } yng 
ра > Я ac Ao 
К an, соль, перец, укроп, столовую ложку 5 Hop ВИТЬ 
, если арш недостат S x as > стол Mz 
y 2 таточно COL одну-две ас 
ложки бульона. сочный THY Horo с 


_Потовое опарное 
KOM, скатать его в 


CM, сформовать 
каждый ша 


место дл 
M 


ЕМ le e A e Г 
e А Rah 
ана муки, 1 яйцо, '/2 стакана воды, a 
ожжей, 2 ст. ложки масла, 1 ст. ложка сахар g 
50 e говядины, 2 луковицы, | ст. ложка масла, ne 


МЕ 


Суп-пюре из картофеля, моркови и помидоров. A 
| овину нормы картофеля, протереть и соединить C протер i 
СК мидорами Развести бульоном, посолить по вкусу и про 
2 an атом ПОЛОЖИТЬ припущенные в Ee и нарезанные = 
кубиками морковь, оставшийся картофель. Заправить сливоч- 

HEIM маслом и яичными желтками, смешанными со сливками. 

Шри подаче к столу посыпать мелко нарезанной зеленью. 


A if 
e Коренья 0=8 шт. картофеля, 3 помидора, I морковь, 1,5 a бульона, -/2 стакана 
НЕ сливок, 2 яйца, 2 ст. ложки масла, зелень, соль. 


1одачей к 


той смесью 107. Суп-пюре из картофеля и ве 


рмишели. Отварить картофель 
и протереть. Развести бульоном, добавить отдельно отваренную 
вермишель: Суп посолить по вкусу, заправить сливочным мас- 
рожжевое 79м И яичными желтками, смешанными со сливками. При по- 
толовину чай аце к Столу посыпать мелко нарезанной зеленью. 


68 шт. картофеля, '/> стакана ве 


рмишели, {'/> 2 бульона, Yo стакана 
суду с пр aa сливок, 2 яйца, 2 cr. ложки масла, зелень, соль. 
г подъема. A 

молоко, P 3 = 

Е 40 108. Суп-пюре картофельный с овощами Лук-порей морковь, 
р петрушку, сельдерей нашинковать и спассеровать в небольшом 

j количестве топленого. масла соединить их с мелко н 
важды картофелем 


ХНЯ кипящую воду 
ка (румынская кухня). В > Ay положит, вочное 
110. Сырбушка. нарезанную луковицу и небольшие ломтик МИ 
EIIKC ape: J x ‚= т TH | 
морковь, МОО картофель будет готов, влить 20 молоці) K A 
картофеля, Kora arb еще раз закипеть и, помешивая, y 10 ii 
ки, посолить, дать Е а СЫ. perb, 
сыворотки, vio муку. Через несколько минут сырбушка готова 
кукурузн) ууу з $ 2, р , ў 
пать кукур I ст. ложка кукурузной муки, f3 A воды, 22 Monoun 116: С 
2 шт. картофеля, ( ; “4 р es, an ù aprod 
сыворотки, | луковица, ©’ Елин 
p : ‘кая кухня). Ou ne ленной 
111. Кулеш картофельный (украинская кухня). чин ый kap: ath © 
тофель нарезать ломтиками, положить в кипящии оульон и ва- подачей 
рить до готовности. Добавить соль, мелко нарезанный И лека посыпай 
поджаренный с рубленым луком шпик и варить еще 5—9 минут > Шт. KA 
Шри подаче посыпать мелко нарубленнои зеленью. на MOAOK 
4 шт. картофеля, 175 г unuka, Í уковицы, зелень, соль. 
117. Суг 
A E мытые 
112. Суп картофельный с сосисками (немецкая кухня). Mop- 87 2 
KOBb, лук, сельдерей нарезать кубиками и спассеровать на сви м Zr 
HOM жире. Затем положить нарезан! картофель, слегка под a per 
жарить и залить бульоном. Добавить перец горошком и даш > 
ровый лист. При подаче в тарелки положить мелко нарезанные : 
вареные сосиски. Суп посыпать зел І 4 шт. кар 
er К a луков 
6 шт. картофеля, | морковь, I kopenb сели ‚я, 1 луковица» 2 сть ложи А 
жира, I A мясного бульона, 200 e cor ucok, зелень, специ con. > 
118. с 
113. Ю 2 Е ` S 2 Суп. 
B шка картофельная с кабачками (украинская кухня)» Рей Hape- 
кипящий мясной бульс eS ete ioe я дольками Репу; 3 
картофель, Uenes © Ульон положить нарезанный AOJIbDEEEE атый 
я “> Spes о минут добавить кабачки нарезанные ДОЛЬ В Kg 
Kama, и варить 5—10 МИНУТ а Е ER. в. помилб° Дерей E Пя 
Васе рованные OM Положите» полжа№ На é 
варку минут. Tone морковь, сольлашерец ан прода H army, 
ленью петрушки. Одать со сметаной и мелко нарезанной» hon, HT, < 
) А bk € 
8 шт. карт ред ‘ами 
ртофеля, 1 kabaunr < 9“ Д г fe 
ложки жира, 3 ст. Da i 3 помидора, 1 луковица, | лорково, U ES ¡aye 
WICK UL сметаны, зелень, перец, соль. 1 Ro шт, = 
п Mu Q 
к: Суп-пюре картофельный ческий ae SR, 
HOR оФель и рис cnap IM на рисовом отваре (AHETHT асо лен, 
un ОКОВЫ, De отдельно, протереть, смешать болтко ноб: Су 
еМ; И кипящим молоком, заправить же ee 2708 De 
ee MORE Hexen yan <a gro 1006 ah ian P в 
лока, картофеля 1 мор Ayeren подать гренки из бело jan Hey Kan ny 
С 7 а ко, , 
alko, соль, 9%, f2 стакана риса, 4 cr. ложки масла, Baim ty bim 
11 Ag о 
м о аРтофельный 6 Р: куб 2, не СУП 
Hoc MOK HT, © брынзой. Картофель нареза тов" E Ha 
ae С Картоф о полуге акад У 


$4 ка В kins 
Ртофелю добавиш воду. К сваренному A лены 
зеле 


измельченную. брынзу, 


p! 34 


i ск Ч к 
— Hera ‘ар. 
br, 


чное масло и довести до готовности. Суп подать с ломт 
> 2 2 v3 
ками лимона. i | > 
ie картофеля, 300 г брынзы, 2 ст. ложки масла, '/› лимона, з 
лень, соль. 


116. Суп-крем картофельный холодный ана al 
Картофель очистить, нарезать кубиками, добавить крупно н - 
резанные сельдерей, лук-порей и варить до готовности в подсо- 
ленной воде. Тротереть через сито. Добавить соль, перец, сме- 
шать с молоком и прокипятить, затем SE Zr перед 
подачей, осторожно помешивая, добавить B3OHTBIH иогурт, 
посыпать зеленым луком. 


5 шт. картофеля, | корень сельдерея, 1 стебель лука-порея, 3 стака- 
а молока; | стакат йогурта, зеленый лук, перец, соль. 


= 117. Cyn картофельный со свежими грибами и салакой. Про- 
MAS < те грибы положить в подсоленную воду и 
‘я кухня). Mop: мытые нашинкованнь pt 5 ПОЛОЖИ 5 1 гну вод} 

Pepi) сварить до полуготовности. Добавить нарезанный кубиками 
серовать на св _ 


й картофель, филе свежей салаки, помидоры, поджаренные мор- 
ель, еле A KOBb, лук, петрушку и варить до готовности. Подать со сме. 
орошком MAT анод, 


езанные Я 
елко нар л картофеля, 160 г белых грибов, 1 


морковь, | шт. петрушки, 
1 луковица, 1 помидор, I ст. 


ложка жира, 150 e салаки, 2 ст. ложки 
сметаны, соль. 

ea ein картофельный с соленой сельдью. Морковь и сельде- 
A резать крупными кубиками ‘и об 
pe e ожарить до M 

“Mara лук нашин а q... 


ковать и поджарить. 


1,5 л воды, 1 морковь, 2 луковицы, 9 
» 2 ст. ложки жира, лавровый лист, 


кски. В мясной бульон положить предв 

а через 30- 40 минут картофель № картоф, 

Затем добавить лапшу К. nom aps 
+ Hay 


о по-таджи 
и горох, 
ломтиками. 


120. Yrp 
тельно замоченн b 


Й ИНЫМИ 

езанный КРУПН? u = IR 
nie соломкой И поджаренные морковь, лук, томат, стар 6 шт. кај 
и варить до ГОТОВНОСТИ. Блюдо заправить кислым МОЛОКОМ и гвининоі 
дать к столу € отварным мясом И ЯЙЦОМ. 0. Е 

5 шт. картофеля, 300 г говядины, "4 стакана гороха, 2 луковицы m 126. y 

лапши, | яйцо, 1 морковь, 9 ст. ложки томата-пюре, 2 ст. ложки хид ыбнЫ E 

34 стакана кислого молока, специи, соль Ў морков 

бульон mi 
121. Cyn картофельный с грибами, черносливом и изюмон томат-пас 
AT подсолене 


Мелко нашинковать отварные сушеные грибы и положить их в F = 
ч цей на CTC 


процеженный грибной бульон Мелко нарубленный лук слегка 
поджарить на растительном масле, ‹обавить муку, прогреть сыпать зе 
еще 5 минут, после чего развести грибным бульоном. Подготов Necro 
ленную заправку влить в суп, довести до кипения, добавить цепт № € 

пропустит! 


картофель, нарезанный ломтиками, чернослив, изюм и вари» 


HO TOTOBHOCTH. 


вить перце 
6—7 шт. ка 
вицы, 2 4. 

1 яйцо, пере 


ковица, 60 2 чернослива 
MYKU, COND- 


6 шт. картофеля, 20 e сушеных грибов, 1 . 
60 г изюма, 2 ст. ложки масла, I ст 1020ка. 


Я Суп картофельный со шпинатом. Очищенный картофе 127 С 

Tare an: в подсоленной воде, опустить нашинковай СНЯТЬ EK: 

пинат и дать вскипеть. Добавить сливки или молоко, ОШ сло? = eS 
ложить в | 


вочное масл овести л 0 
асло и довести до кипения. Перед подачей на стол 1E лит. 
i b водой 


сыпать зеленью. i 
6 шт. kaprod 25 Св 
Акар еля 250 2 шпинат | | 
Е > Ta, 2¢ С 1 OK ca, 2 ст. 10 
г! стакана сливок или молока, 46 т os Готов; 
морк 
ў OB 
123. Cy 
E п-пюре по- E a ane 
p японски. Приготовить картофельное пюре й в була ель. 
y in 


белый 
< соус, раз SS 
разведенный бульоном до консистенции супа: М ности. 


заправить 
кипячеными су att 
C гренками, MONK- ыми сливками и сливочным маслом“ Под Пе 
» поджаренными Hé С 6 Pen 
8 СТ. ложек Behr на масле. і Er 2; по 
р рельног = Ay bone с T. k 
2 стакана Е ad пюре, 1 a белого соуса, 2 стакана було Корень Карт 
124 < хлеба, 2 ст. ложки масла, соль петр 
Суп l 
карто | 
ел Й ji 
кованную ieee ete с рыбой по-домашнему. МоркоВ» =. 
и затем Полож сварить в подсоленной воде до полу а 
о Суп en мелко нарезанный картофель и репеу T 
бш НИ, соль и Ba кипения, положить обработанную р "ооб Kan 
Карт, Tb до ро m а т 
а, картофеля, 2502, готовности. u? қачеотазны о 
Huu, соль. pecku или’ морского окуня, 1 моркови ры oe My B 
125 А hee с, да H 
225 Жур-зал ty, Mo y 
aia au ‘ Д 5 
Нарезать aa a (поло очисти Карт от ta И 
Варить. в MT Kamin, от льская кухня). Картофель ire i SO Oben Dy Б 
г ученый cet и размять, ЛУК naped por) баев, ЕО! 
отвар добавить молочную i A ota 
Е H 


36 


De, Be 


довести до кипения, добавить соль, перец, 
yO K BHHHHY. 
ную кубиками с | Е 
жар Б Í луковица, 2 стакана молочной сыворотки, 
т. карт y 
винины, перец, тмин, соль. 


| A 
тофельный. с пельменями из кальмара. Сварить 
ГЕ oi Ta Ha топленом масле обжарить репчатый лук H 
ee lnonacroi. В готовый процеженный рыбный 
| Be on положить картофель, жареный репчатый лук, морковь, 
BOM ау петрушку и варить на слабом огне. Отдельно в 
ть, подсоленной воде сварить пельмени из кальмара. Перед пода- 
и. чей на стол в тарелку с супом положить готовые пельмени и по- 
пка 
b мук DOrpen, сыпать зеленью. 
TORO a Тесто для пельменей готовят обычным способом (см. ре- 
‹ипения UN ueit № 82). Для приготовления фарша кальмар почистить, 
À т 


в, ИЗЮМ и пропустить через мясорубку вместе с репчатым луком, запра- 
3 Зари вить перцем и солью. 


60 call 6—7 шт. картофеля, 300 e кальмара, ['/› л воды, 2 моркови, 2 AYKO- 
ца, г черно 1 s 


вицы, 2 4. ложки томата-пасты, 2 ст. ложки масла, Í стакан муки, 
соль. | Г яйцо, перец, петрушка, соль. 


ценный картофа 127. Суп картофельный с полярной тресочкой. 
STHTb нашинкові СНЯТЬ С нее кожу и помыть. Кости, 
a или молоко, UN сложить в кастрюлю, прибавить кор 
одачей на стол ll! лить водой и сва 


Рыбу почистить, 
голову без жабр, зачистки 
енья, лук, соль, специи, за- 


es рить. Лук и морковь обжарить на топленом 
А5. 7 ji б й 
ока, DAA d м процеженный бульон положить обжаренный лук 
DO оь, коренья и варить на слабом огне. Затем добавить 
a Be картофель свариться до полуготовности, 
a о г. жить нарезанное филе рыбы и варить до готов- : 
To Перед Й 
ед по, i 
ен ne TS дачей Ha стол суп посыпать зеленью. ` 
маслс ор картофеля, 500 ё рыбы, IN), 
= корену in; г ў 2 A воды, 2 моркови, 2. луковицы, 
и > > NONCKU масла, специи, зелень соль 
= 2 у 
‚ur > 
> 


ВТОРЫЕ БЛЮДА 


Toben мож 
Вторых бл 
‘ево 


HO Приготовить больш 


Картофель отварнои 


слом и зеленью. Картофель o 


128. Картофел ink горячей водой и поставить варить, Ка 
THT, N ant, положить соль И продолжать варку еще 
а пока картофель не с танет мягким, Srey Слить воду 
Г картофель отсушить на слабом Ol ie ay о ПОЛОЖИТЬ 
масло, мелко нарубл ремешать. Отдельно мох. 


но подать молоко, сметану 
пожки масла, 


b отварной с ма 


енную зелень H п 
или TBOPOI 


10 шт. картофеля, 3 Сї 


129. Картофель отварной с бобами. Картофель B мундире чис 
тить, нарезать ломтиками, перемеш 1Tb консервированными 
соевыми бобами, нарезанным, обжаренным репчатым луком и 
прогреть все вместе на огне Готовое блюдо посыпать зеленью 
петрушки или укропа. 

8 шт. картофеля, 300 г вареных 2 ст. ложки жира, I Al: 
ковица, зелень, соль 

130. Картофель с зеленым соусом (немец! кухня). Очищее 


отовить зеленый 60% 
KĮ эстрагона, сельдерея 
етаной или майонезом, Al 


ный картофель отварить. Отдельно при 
мелко изрубить зелень петр и, } 
залить йогуртом, смешанны 
бавить протертые яйца, сваренные вкрутую. Соус приправи 
солью, горчицей, перцем, охладить и подать к горячему карто 
фелю. 


гли Malone 


8 шт. картофе OR: 

за, 4 Epio pena, 2 стакана йогурта, '/> стакана сметаны L 

» & лица, горчица, перец, зелень, соль 

131. Ка A 
о тофе. A 4 
Greene 5 > В молоке. Очищенный картофель нарезать a 
горячей ть в кастрюлю с утолщенным дном. 22A E 
картофель залил conn до кипения, после чего воду си a 
горячим молоком, посолить и варить де 


TOBHOC = 
сто ‘ти. Kaprod подать 
лу, посыпав р 


8 
шт. картофеля, 


pene заправить сливочным маслом, 


убленой зеленью. 


1 IT| coN 
стакан молока, 3 ст. ложки масла, зелено) 


132. К : 
артофель ye 
> ab OW 
DATE, промыть и areno в сметане. Молодой каргофе15 noat 
Жить сметану арить в подсоленной воде. Воду car er? 
масло и, встряхивая, $ 


10 b Men ate | 
0—12 KO нарезанной зеленью. зая 
ла, 


пере 


l стакан сметаны, 2 ст. ложки мас 


Ив со 2 с ro 
И » CBapuri усе из сметаны de 
> в подсоленной воде, OG 


aut } Eh 


135. Кај 
ложить 
при сла! 
Готовый 
НЫМ СЛИ! 
леной зе. 

Отдел 
10—12 un 
ла, зелень 


136. Kapı 
сеткой вл 


АЛИ разре 
крыв кас 


. Нашинкованный лук, CT 


: ‘растереть, немного посолить и полученным. 
авить “ b картофель. .“ at 
Әлҗать N, шт. картофеля, | стакан сметаны, | луковица, I ст. ложка гор 
JO ur. б 
Затем соль. , 


р o - 7 офель промы 
ть. O 910, 134. Картофель с томатом по-венгерски Картоф р 8 
SES очистить, нарезать Ha большие дольки и сварить в подсолен. и” 
b В I 
ной воде. Слить воду, налить томатный соус и прокипятить. 7 
Перед подачей Ha стол можно добавить сметану. 


Ss 
10 wr. картофеля, I'/2 стакана томатного соуса, соль. en 


135. Картофель молодой с брынзой. O 
ложить в кастрюлю, залить горячей в 
при слабом кипении. Затем воду слить 
Готовый картофель положить на та 
НЫМ сливочным маслом, сверху MOCHI 
a fae “Леной зеленью петрушки или /кропа. 
т. AO DU 4 Отдельно оя a 


— 10—12 ur. картофеля, 4 cr. 
end N 
). Очише зелень, соль 


чищенный картофель по- 
Одой, посолить и варить 
‚ а картофель отсушить. 
релку, полить растоплен- 
пать тертой брынзой, руб- 


фир или простокващу. 
ложки тертой брынзы, 5 ст. ложек мас- 
я кухня) фа | 
вить зеленый coje 136. Картофель, сваренный на пару. В кастрюлю со вставной 
UA. сельде сеткой влить 3—4 стакана воды, положить очищенный целый 
на дольки картофель, посолить: и, плотно за- 
крышкой, поставить на сильный огонь. Как 
пит, убавить огонь и продолжать варку при 


примерно 25—30 минут. Готовый картофель а 


a маслом или сметаной. 

T 

сметаны uD о, ель, сваренный на пару, рекомендуется для приго- $ 
> картофельного пюре и котлет. F 

UT. карто, e. “el 
esate! i ртофеля, 3 ст. ложки масла или he стакана сметаны, соль. 
фель нау E LS 
0 HOM: ў 


кар- 
полить маслом. 
Рибов, 4 ст, ложки масла, соль. 


а 


139 Картофель протерт ый с жареным луком. Очищенный 


~ TALL Ty ` р es J | 
офель сварить В подсоленной воде, р 13MATb или протереть 
и € то, положить в него жаренный на растительном Macy 
en pemen ть. Это блюдо можно подавать со свежими, y 
лук и пе ¢ ›, OT Sach 
( | ванными овощам 
леными или маринова! 1 ) И 
} f ст. ложки масла, соль. 
8 шт. картофеля, 1 лукови 
°льное пюре. Картофель сварить, отсушить и npg: 
E 14. лы О ить и, помешивая, постепен, 
тереть. и E an Картофельное пюре подать как сам 
влить горячее молок | | 
0 O Ил! 
стоятельное блюдо | 
АТ LOHKU масла, соль. 
10 шт. картофеля, 1 стака ( CK 


sy ei he 
ельное пюре разноцветное (польская, кухня). = 
Я nen ТЕ и оленной ach ab a 
щенный ка ель зал соленнон иаа sal 
рить, накрыв крышкой зоду сливе, ар р 
>CTHKON HTb Ops J Я а 
деревянным пестиком, д a о 
m до образования пышной массы. Полученное ee) ee 
‘ 3 части: одну соеди И растерет b C жел en 

лить на 3 части: одн) 0 ‚растереть о 
рую =) сваренным, OTC H РО подкрасий 
шпинатом или выжатым соком ната тре А ЕЯ т 
TOMATOM. Каждую порцию уложит falar nen ПОЛИ? 
рамидкой, украсив листочками зеленого er 6d 

маслом. Шюре можно подать к мясу или как отде. 


HO 
гла. 200 e ШШ 
10, шт. картофеля, | стакан молока, 2 ст. ложки хаа 

t та, 1 яйцо, [—2 cr. ложки томата, зеленый салат, соль. 


142. Картофель с маслом и 
картофель сварить и нарез 
рубленными яйцами, 


HBIM сливочным 
сыпать нарезанн 


i 
рублеными яйцами. Ouni 
ать кубиками. Смешать C меди 
сваренными вкрутую, полить Pa er 
маслом, можно добавить сливки. Сверху 
ой зеленью укропа или петрушки. 


8 шт. картофеля, 3— 


= 4 5 eu cauBON 
4 яйца, 5 ст. ложек масла, 2 ст. ложки С 
| Зелень, соль, $ 


143. «He 

 Фельное 

Чего их. 
ES 


беса и земля» (не 
пюре, ябл 


мецкая кухня). 
соединит 


=. 02 
Приготовить карт 
рить ип 


Е 
ротереть сквозь сито, noch 
: Приправить солью и сах a 
растопить, обжарить B образовавшеме 
басу. Подать к столу BMEC 


OKH отва 


> кислых), 500 e 
Ка. сахар, соль. 


кродяной колба” 


Отдельн 
резать I 
бавить 1 

Карт 
и прова 
мелко Hé 


» Matyi 
енное Пюре pais 
b с желтков 
ТЫМ сквозь № 
"BIO — ПодКрай 
‹ трехцветнойй 
а. Сверху пой 
отдельное 610 
зсла, 200 2 un! 
Ob. 


BK 
KH- 
СТ. ложки 


A ` PA ATA ‹ухня). Карто- > 
> французская ку 
: офельно-луковое ( 2 
Споре ae отварить в небольшом количестве водь 
фель и лук a 


‚ дать настоятьс» 


] y 10.” Ce слить, ал” 
горячему. картофелю. Д 


TODENA , eu, соль. 
(pe, 2 луковицы, Í стакан сметаны, сахар, перец \ 
Г 17, кар 0 2 


я 7 ячее MO- 
ить, картофель и лук протереть, добавить тер пез 

Bony Sn яичные желтки и взбить. Заправить солью, Ё 

аын мускатным орехом. Подать в горячем виде. 

им 


2—5 1 7 асла 
Т ртофеля 6 луковиц, 1 стакан молока, 2—8 CT. ложки м Д 
6 un. Ka Я { 6) Ed T 

2} яйца, перец, мускатный орех, соль. 


146. Картофель в белом соусе с луком (французская IN 

) ‹уре истить и нарезать дольк : 
в кожуре, очистить и на 
Картофель отварить y tape: an 
мясном бульоне густой соус: лу 

Отдельно приготовить на 1 y el А 

ico некрупными кольцами, слегка обжарить на масле, до 

бавить муку, развести мясным бульоном и прокипятить. 
Картофель залить соусом, добавить соль, перец. по, вкусу 

и проварить [0 минут: Шри подаче на стол картофель посыпать 

мелко нарезанной зеленью петрушки. 

6 шт, картофеля, 2 луковицы, 3—4 ст. , 

1 ст. ложка муки, перец, зелень петруши 


‹ масла, І стакан бульона, 


соль. 


147. Пюре из картофеля и бобовых: 


Фасоль, горох, бобы пере= 
брать, промыть, замочить и отварить. Сразу же после варки, 
He давая остыть, смешать с отварным картофелем, добавить 


горячее молоко. Подать с жиром, посыпать зеленью. 


4 шт. картофеля, 300 2 бобовых, 
PURA, зелень, соль. 


І стакан молока, 3 ст. ложки марга- 


148. Картофель со свиным 
Фель отва 


салом (румынская 
> почистить и нарезать ломтиками. Мел- 
ный лук поджарить на растительном масле. Ко- 
> положить нарезанное кубиками свиное 

A, жарить. Затем добавить муку и то- 


Минут в полученный соус положить 
© еще 10 минут. 


кухня). Карто- 


YKosuya, 1 ст. ложка 
‚1 ст, ложка томата-пюре, соль. 


и (румынек 


зелень, соль 


ож 1 ст. ложка муки, 100 2 
Tonara-niope, Є 


В эту смесь положит, 


занный лук TO Dee 
азвести CT J 

ee картофель, разрезанный. a KPY ETA 

рить 90 минут, добавить соль, уксус, CM у, мел нареван, 

ную зелень и прокипятить. 

5 шт. картофеля, 9 ст. ложки масла, 4 

> ка муки, Í луковица, Id. ложка уксус а, 


9 ст. ложки сметаны, Т ст, 10% 
перец, зелень, соль. 


151. Яхние из картофеля (румынская кухня). Муку поджарить 
на растительном масле и смешать © мелко нарезанным penya- 
тым луком. Когда лук подрумянится, положить нарезанный 
картофель. Все это развести кипящей водой в таком количест 
ве, чтобы она покрыла картофель. Добавить сельдерей, крае 
ный молотый перец, сахар, соль, лавровый лист и варить, пока 
картофель не станет мягким. В конце варки добавить томат 
пюре. Готовое блюдо сверху мелко нарезанной ве 
ленью и оставить на слабом огне, пока не выкипит жидкость, 
Подать к столу в теплом или холодном виде 


Y 102. 


посыпать 


5 шт. картофеля, 2 луковицы, 1 сахара, 1 ст. ложка том 
та-пюре, 3 ст. ложки масла, I ст мики, 1 корень сельдерей» 


перец, сахар, лавровый лист, зелень, сол 


152. Картофельное пюре с майонезом (румынская кухня). Or 
варенный в кожуре картофель очистить, пропустить через МЯ: 
и МОЛОТЫЙ 


CODY посолить. В майонез добавить горчицу 
И eee размешать с картофельной мае 
Е en Ока вся смесь не превратится B одно 

y блюдо украсить маслинами. 


con i 
род 


5 шт карт ф AA маш 
i . офел; К 1 00" 
„1 луковица, la CT. ложки горчицы, 1 2 стакана ? 0 


4 неза, 4 маслины, перец, соль 


153. Пюре из ка {ар 
тофель enr И кольраби (румынская кухня). Ки 
мыть, нарезать тонки Уре и очистить. Кольраби очистить» n 
e A un ломтиками и варить 15 минут © г. 
вместе с вареным sn воде, после чего кольраби протер 
кастрюлю, поставить ae. Полученное пюре положит g 
von oo teen огонь и взбить вместе с горячим not 
BC 


HHO 5 
, по одной ложке. Добавит 


ное масло, 
Можно 

подать е | 
iron, как самостоятельное блюдо и B виде E 
6—7 шт | 

"карто ; 
ae ER pena, 4 шт, кольраби, 3 отел 3/ стакан В 
мост. ложки масла, 4 


$ 


с жаренсая кухня). Мелко Hage. 
П 


мерно 
выдер 
картон 
крутої 
уложи 
посып; 
рогом. 
8 шт. | 
ложка | 


156. К 
шать с 


протертый с жаренсая кухня). 


ль Kr E 
150. Ka каритесоленной муку, красный 


Мелко 
y Молот 
ти стаканом кипящей воды. В эту смесь nl 
тофель, разрезанный на крупные ломтик 


Hane 
bi E 


добавить соль, 


ить 20 минут, 
ную зелень и прокипятить. 
5 шт, картофеля, 2 CT: ложки масла, 2 ст. ложки сметаны, 


| ka муки, 1 луковица, | u. ложка уксуса, перец, зелень, соль, 


уксус, сметану, ме JIKO y № 

) J J) ds Hape 
Sah, 

! cr, Ae, 


151. Яхние из картофеля (румынская кухня). Муку пожар 
WE на растительном масле и смешать с мелко нарезанным Dent, 
| тым луком. Когда лук подрумянится, положить нарезани 
111 картофель. Все это развести кипящей водой в таком KONNI 
ве, чтобы она покрыла картофель. Д 


А H обавить сельдерей, кра 
ный молотый перец, сахар, соль, i лист и варить, поз 


| картофель не станет мягким. В ı арки добавить тома 
} пюре. Готовое блюд зерху по IKO нарезанной 
he ленью и оставить, )M OPH ) е выкипит жидкость 
| Подать к столу BÉ ри холо Le 
5 шт. картофеля |, 
- |! Í ст. ложка TONO 


Í корень сельй 


(румынская кухня). 0 
пропустить через Mi 
молоты! 


горчицу и Т 
картофельной массон“ 
°вратится В ОДНОВО 


тинами 


и горчицы, /2 стакана wan 


Kap 
5. про 
В ПОХ 
nel? 


| (румынская кухня) 
b. Кольраби очисти? 
и варить 15 минут 
le чего кольраби протер 4 
(ученное пюре положи е 
(ить вместе с горячим bees 
й ложке. Добавить слив 


e гар 


ьное блюдо и B ВИД 


155. Шкубан 
щенный И пр“ 
ком и варить 
в массе HECKO 
мерно полови 
выдерживать 
картофель тш 
крутой массы 


уложить Ha та 
посыпать саха 
рогом. 

8 шт 


картофел; 
мака, [с 


ложка 


нетаңы, 1 
6, Соль. (в Ady, 

Yky П 
PES an, Sm 
ИТЬ ча 


добавить TOMAT: 
> нарезанной ap 
кипит HARO 


Í ст. ложка Ton: 
корень сельдерея, 


ская кухня). OF 


хе или пропустить через мясорубку несколько раз. 
ке 


1 - 


п Когда вода остынет, ее слить, а мак растерацвава сви 
OM. 


Картофель, очищенный и промытый, отварить, р 

х ез сито или пропустить через мясорубку, полож 8 

Р обавить протертый мак, сливочное масло. Непре 

on ая влить постепенно горячее кипяченое молоко 
ель на огне несколько минут. Подать горячим. 


3 
10 шт. картофеля, 3 ст. ложки масла, 3 CT. ложки мака, fı стакана 
молока, соль. 


155. Шкубанки из картофеля (чехословацкая КВН Очи- 
щенный и промытый картофель крупно нарезать, адаа KHIIAT- 
Ком и варить до полуготовности. Слив воду, растереть; сделать 
в массе несколько углублений, засыпать их мукой и влить при- 
мерно половину слитой воды. Кастрюлю накрыть крышкой и 
выдерживать на слабом огне 15—20 минут. Затем воду слить, 
картофель тщательно размешать и посолить. Из полученной 
Крутой массы вырезать круглой ложкой шкубанки (крокеты), 
Уложить. на тарелку и полить растопленным салом. При подаче 
Посыпать сахаром и толченым маком или тертым сыром, тво- 
рогом. 


8 шт. картофеля, 3/. стакана муки, 4 


ст. ложки свиного сала, | ст. 
ложка мака, | ст. ложка сахар 


a, CONb, 
156. Картофель по-перуански. 


Плавленый сыр растопить, CME- 
Шать с маслом, мол 


током H сливками, подогреть H заправить на- 
тертым луком, перцем и JIHMOHHBIM COKOM. Картофель, отварен- 
НЫЙ В кожуре, очистить, разрезать на четвертинки и залить по- 
лученным порячим соусом. Отдельно подать зеленый салат. 
10 шт. картофеля, 300 2 плавленого сыра, 2 


я 2 ст. ложки масла, */, cra 
ана молока, '/, стакана сливок, 4 ст. ложки лимонного сока, Í ny- 


Ковица, перец, соль. 


. Замесить крутое 
ля расстойки, накрыв 
сить до однородной конси- 
жгутиками, разрезать их на не- 
Кусочки весом 240) 11 которые раскатать в тонкие кру- 


сырой картофель нарезать мел- 
ко нарезанное сало, сырой лук, 

середину каждого кружочка 
анты варить на пару в течет 
стол можно полить сметаной 
А la стакана воды, 2 ст. ложки масла, А 


ean, 100—150 e свиного сала, 13 луков, 


с потрохами птицы (румын, 
отварить в кожуре, очисти 


ые 
158 Вареники картофельн 
Смешать с яйцом, мукой 


OMbITb, 

офель пр 
cua). Карт re 
Ne jerunb через oem сто, которое отстает pe 
upon ока не получится мягкое тесто, | от руки 
шать, Пока м 


тачинку. Для этого гусиные, утиные или ky 
a пропустить через мясорубку. Манную Крупу 
иные ДО авая, в кастрюле на слабом огне, чтобы она 
on eee Когда подрумянится, влить гонкой струйкой ки. 
ть Е сонную BONS шаком количестве» оа Получи 
face густая каша, после чего охладить и смешатьчее C потро 
ерцем. 
in Bee посыпанной мукой, из картофельного теста рас- 
катать пласт толщиной полсантиметра. Стаканом вырезать 
кружочки, посередине которых положить начинку, соединить 
края теста и защипать. После этого варе ники опустить в под: 
соленную горячую воду и варить до готовности. A 
Вареники можно начинить также ту шенои капустои, TIJTOBOM 


из риса с жареным луком, рубленои печенкой и т. д. 


ТЬ N 


5 шт. картофеля, 1 яйцо, 2 стакана } 
1) 2 

Для фарша: /2 стакана манной крупы, 

соль. 


и 
100 г потрохов птицы,» пере 


159. Виртиняй по-литовски. Очищенный и вымытый картофел8 
натереть, слить воду, добавить мелко нарезанный шпик; под: 
жаренный на масле лук, пряности, перец, все хорошо пер 
шать. Можно немного потушить на сковороде. Тесто а 
из муки, яиц и теплой воды, раскатать пласт толщиной 2 MM 
а ок и положить на них приготовленный Фари 
ше варить. По И и вареник пужае и 
полить им готовые ва ue сковороде шпик, добавить сме» 
реники. 


i ena, 100 2 А р 
4 [4 стакана воды, < unuka, | луковица, 1 стакан муко 


перец, соль. (2 стакана сметаны, | u. ложка масла, пря 


| 9040 
ности 


160. Ва 
+ Вареники с 
Y картоф 
ЛОЙ воды елем. 
за ых 
Hym. Подготовить Утое тесто и оставить ero на 30 
тереть горя Фарш: очищенный 
отовое тесто Посолить у 
Танного пла раскатать 
UHM количе 


>I 
ee > IK uu HT 
Из просеянной муки, 30—40 ми“ 


м. 


приготовл 


Ф n 
AR PH подаче на co Рхност 


= а стол b воды, 


В 
ареники полить маслом ИЛИ 


№ 44 


ной 


смета 


5—7 МИ 
дать ей 
ленным | 


Для фари 
масла, пе; 
Для теста 
кана воды 
Для nonue 


Вырезать 
У, соединив, 
И Опустить В ПОД. 
TH. 
капустой, nos 
Get, 


DOXOB птицы, пері 


мытый картоф 
{HHDbIM MHK, Е. 
е хорошо nep a 
E Тесто замес! 


ой 2 MMi 


картофеля, 
‚ ложки масла или 


. Сваренный картофе 
а ики с картофелем и творогом р г 
Е шать с творогом и поджаренным на м лу: 
пстолочь, переме вкусу соль и перец. Манную крупу замова 
o PER he я набухания. Добавить яйца, соль, муку, 
Й BO 2 
3 in перемешать и приготовить тесто. Раскатать его в 
ее и нарезать на квадратики. На каждый квадратик 
Be ть фарш из картофеля, соединить противоположные 
mane чтобы получились треугольники, и защипать. Вареники 
MOTA B кипящую подсоленную воду, проварить B течение 
ih минут, переложить на дуршлаг, ОНИ горячеи водой и 
дать ей стечь. Вареники выложить на блюдо и полить растоп- 
ленным СЛИВОЧНЫМ маслом: Отдельно подать сметану: 


Для фарша: 5 шт. картофеля, 250 2 творога, 2 луковицы, 1 ст. ложка 
масла, перец, соль. 


Для теста: 2 стакана 
кана воды, соль. 


Для поливки: 2 ст. ложки масла, 1 стакан с 


y Ы 1 
муки, I яйцо, 2 ст. ложки манной крупы, ‘/э era- 


метаны. 


162. Кнели картофельные с брынзой ( 


польская кухня). Карто- 
фель сварить в кож 


Уре, очистить, пропустить через мясорубку 
KY, посыпанную мукой. Добавить просеян- 

рынзу тщательно рас- 
лить на части, сделать валики толщиной 
м форму небольших 


а края защипать. Кнели 


7 минут, зате 


( м переложить на 
и. Готовые кн 


ели выложить на 
м с подрумянен- 


дсоленный TB 
е. картофеля, 200 2 
"AG, | cr. 202ска пани 


орог, 


брынзы, 2 стакана муки, 1 яйцо 
ровочных сухарей, соль. 


переложить на дуршлаг, облить горячей во 


Кнели выложить на блюдо, полить мас 
умяненными сухарями, или салом со a 
ap- 


Кнели сварить, 
и дать ей стечь. 
смешанным с подр 
ками. 

10 шт. картофеля, 300 
ложки масла, | ст. ложка панировочных 
белого, хлеба, перец, соль 


400 г грибов, 2 стакана муки, 1 яйцо, y 
сухарей, 1 луковица, 30 
j 2 


с мясом. Картофель отварить 
посолить и хорошо пе 
фрикадельки и на. 


164. Картофельные фрикадельки 
и истолочь. Затем добавить мук! 
ремешать 


ку тица 


Полученное тесто разде на 


дор 


ЧИНИТЬ ИХ фаршем Для гриб! 
Для. приготовления фарша варено ясо пропустить через жира, солі 
мясорубку, слегка обжарить в Mat обавить спассерованный 
лук, перец, соль и размешать. Фр льки опустить в кипящую 167. Topi 
Bu. воду, отварить, а гнуть на дуршлаг, что: THTb, нат 
бы стекла вода. Готовые фрик: можно полить маслом  СВеЖИе T] 
томатным или сметанным соус мелко нар 
10 wr. картофеля; crakar guan 
u sun картофеля, стакана Ц перец, | стакан coved) ерты: 
соль. и опуститі 
пя G S 2 6 > > SET TITY 
oe parta 300 г вареного мяса, I луковица, 1 ст. ложка масла па гати клет 
. ТВ С Ост 
8 wur с 
165. Картофел 058 
- bHbI NET E аа З е 
nn en £ колбаски с соусом (румынская кухня) Or P7020 сыр; 
И ео > pe Кардооедь очистить, протереть сквозь сито 168 
о оба epes мясорубку. Всыпать муку и замесить кра Карто; 
‚ добавив соль и перец. Разделить на маленькие KOM © To 
баски и отварит ў ц. Разделить Ha маленьки Pyu JICTE 
приготовить SR ; подсоленной воде. Одновременно © au пров, лук 
: поджарить в Е Ле 
А мелко Ha et ь в небольшом количестве us его рить 
пюре, немного во резанную луковицу, добавить соль, тома 5, УЕ 
МЯГКИМ. о варить до тех пор, пока лук HE oral Ha |; Карт 
ле СОС = 2: NV 5 Я 7 
сыпать тертым ии соусом полить колбаски, сверху № сол, стака? 
податі н 
bern: Ka b горячими. 
: ртофеля, 2 ст 3 
ного сала, 2 cr. oh ae муки, 1 луковица, 1 4. ложка то 169, 
соль. омата-торе, 1 ст. ложка тертого сыра, пер Цень Prog 
a) € H € 
166, К Hany Ако Ы 
> Кнедлики-рог í Bygga Ко 
л 0 
картофель SET _(чехословацкая кухня). Coapeliin фет tog 
ртый мускатный Bm een, добавить муку, крахмал» = Ag Pure ae 
Fy и перемешать. Подготовленноб о бани из Pi 
neh полсантиметра, нарезать п ott м. B том 
x см, сверху покрыть ровным Tun det og Op, a 
лоску ската Koll де08о РТО 
B none тать в ролик и закрепит» сом ог. нь Hno Фел 
нут, yo воду и варить HA слаб 1% "ep, о 
| ТЛА на дуршлаг, дать сте Kan Ка Hir, 
ИК нировочные сухари подрум =: карто Dy, 
недлики Bro de, оф 
46 pr пол 
>. 


1 
а мо спользовать мясо или 
‘стве ша можно испол | A 
8 леного фарша говядину a ну 

ен Н T 
ть через мясорубку И oe CN 
ae бленный репчатый лу aa 

ee Ppl можно употребить белые Ve 

m бного фарша oe 

а an их предварительно Ha 2—3 часа в вод р 

грибы, за 


Т (e 1 
'DOMbITb, O варить мелко нарезать и обжари b репчат 
np ITb, р ЫМ 


IKOM. , 8. 
a тофеля, 0/9 стакана муки, */2 стакана краха Ра ya, 
‘fee mi орех 2 ст. ложки панировочных сухарей, мас Ba 28 
сного фарша: 250 e мяса, | луковица, Í ст. ложка = р а 
Д BUENOS фарша: 50 г сушеных грибов, 1 луковица, Í cr. 
жира, соль. 


167. Пористые клецки (австрийская кухня). Картофель en 
YTb Ha дуршлаг ug, THT, натереть на терке, отжать и залить м ORAA 
KHO полить Mato Свежие грибы отварить, мелко нарезать, обжарить, д 

“a мелко нарубленную зелень петрушки, посолить и перемешать 

ши < Narepnsim картофелем. Из полученного теста сделать клецки 
перец, 1 Crane опустить их в кипящую подсоленную, воду на 5—7 минут. 
Затем клецки переложить на дуршлаг, чтобы стекла вода, и по- 
дать с острым тертым сыром или с жареным салом (unuk). 


молока, 500 г грибов, 2 er. ложки 
трушки, соль. 


1 ст. ложка масла, te 


8 Шт картофеля, '/> стакана 
05 P7020 сыра, зелень ne 


: положить В кастрю- 
>» соль, рубленую MeT- 


aS проварит ao У рить, залить оульоном, вином и 
р новремен, eo FONE an, y samak RL сварить картофель, нарезать 
м КОЛИ Оль, Ro картофеля, 1 СУКОВИЦа 1 ст. nowka 

HTP , Crakan бульона a муки, 1 стакан сухого ви- 
обави у cono TEN ложки масла, зелень петрушки, перец, 
, ‘баски, са 


и замесить тесто. Из теста приготовить Mene 
ки, на середину каждой положить начинку из белого Е J 
ренного хлеба. Сделать клецки, отварить и подать © COYCOM A 
грибным, томатным ИЛИ сметанным. 


ls стакана 
на, | стакан соуса, соло. 


ной на молоке, 


v 17 
б шт картофеля манной крупы, [2 л молока, 2 ст ложи 
; д, | А 
масла, 3 ломтика бато 


171. Картофельные шарики. Крупные круглые картофелины 
очистить от кожуры. Вынуть из HHX круглой ложечкой шарики 


залить их кипящей подсоленной водой, немного поварить на 
слабом огне, чтобы не разварилис! Шарики отцедить, подо: 
шить и подать к столу с маслом и мелко нарубленной зеленью, 


Парики используют для украшения блюда, а также подают 


к мясу с гарниром из овощей 


10 шт. картофеля, I ч. ложка масла, зелено, соль. 5 
дой MOJC 
172. Картофель с ткемали (грузинская кухня). Зелень петруш И ПН 
ки, кинзы, укропа, зеленый лук и чеснок очень мелко нарезать и 
и перемешать. В кастрюлю нал > топленое масло, положить Ho перем 
крупные дольки картофеля, а с ху зелень и целые сырые TKA лись шар 
мали (алычу), залить кипящей подсоленной водой, поставит» течение | 
на огонь и варить до готовности и SIEH 
a emcee масла, '/› стакана воды, 200 г ткемалі 0 и. > 
2 ‚ зелень, соль. б Кови 
1 bi 
sara и сливами (AS oe 
под пресе, чтобы ne KEY A Е. пер’ 17, Кн 
цем обвалять в муке ne ae SAL ML ai ATI MA 
HOM масле. Картофель pga pare с двух сторон Ha ра 068 Con, Ar 
IHCTHTb, нарезать кружочками H й ho 3a 


MTb 
рить до золоти bl пере (бе MOB 


ONOTHCT Е K 
ого цвета с двух сторон. Сушеные сли» 


брать и 
промыть ол 5 
ЖИТЬ в кастрюлі меняя воду несколько раз. Все овощи и евр pa Косто 
укропа и ще полить красным соусом, добавит» A per Maca iTe B 
B течение | о сахар, перемешать и дать про и, м. 
и 8 шт. ae Cay к 
3 + картоф, spiel tan “Ur, 
fc еля, 4 Е со ра, 0, 
ki геран сушеных A баклажанов, 2 cr. ложки красной Wie 2 a 
AQ, nepey, Cons. » зелень петрушки U укропа, сахар, Ing . 
174. С `k 
` VTpenayg н ом, ар 
и by De, by, ТО 
(ме свари в и 


Tonoyp хословг 
1 смешать ловацкая кухня). Картофель п Oye, 
be y ) | pom $ иной Pen ить Ha 


ь. м 
ИЗ теста сфо ЗОР, яичными желтками» Ck Е 
Пит ae галушки и сварить В 5 ТУ 

© rasy анное кубиками сало, вынут ne 


UIKH H у 
en Слегка поджарить на растот вари, 
ром (брынзой), добавить ит 


2 яй 
forcer AA 2 ст. ложки свиного Жир | 
сыра, 100 2 сала, соль. 


, 48 


ый» (венгерская кухня). ón 
ырым или слегка обжаренны a 
рель с a закипеть. Затем положить пак 4 
г опоре мелко нарубленный лук a | 
BE варки гуляш заправить разведеннои му. 


_ пассеровкой. 
Е ит. картофеля, 4 ст. ЛОЖКИ муки, | луковиц 
bes паприки, ] ст. ложка томата-пюре, соль. 


a, 1 ст. ложка масла, 


i 


176. Картофельные шарики по-чувашски. Сырой картофель 
‘очистить, промыть, быстро натереть (чтобы He потемнел) на 
терке и слегка отжать сок. Всыпать просеянную пшеничную 
муку, положить яйца, соль и тщательно размешать. Получен- 
ную массу разделать на круглые лепешки и на середину каж- 
дой положить фарш. Для приготовления фарша свиное ‘сало 
или шпик нарезать мелкими кубиками, добавить мелко наре- 
занный репчатый лук, черный молотый перец, соль и тщатель- 
ное масло, поло aos ee Kpaa лепешек завернуть так, чтобы получи- 
b и целые сырые течение и Я Голо р воде с лавровымелаа E 
ной водой, постав ут. 'отовые изделия переложить на сито, 


дать. стечь воде, после че < 
d , джарит N I y 
13 ; чего по р b на масле или одр MA 


900 2 oom 10 шт картофеля, 
i луковицы, 2—3 с 


Nb. 


ea ” 


хня). Зелень ner) 
очень мелко ий 


1 
зна воды» /2 стакана муки, | яйцо, 200 г свиного вала, 2 — 


T. ложки масла, специи, соль. 


- Сырой очищенный картофель 


подать как самостоятельное блю 0 
H 


лецки можно 
K еному MACHOMY блюду ис любым tof 


гарнир к любому жар 
5 шт. картофеля, | стакан манной крупы, 2 
2 ст ложки маргарина, 4 стакана молока, соль. 


179. Цепелинай с мясом (литовская кухня). Сырой Очищенный 
картофель натереть на терке. Столько же картофеля отварить 
в кожуре, очистить, пропустить через мясорубку, все смешат, 
и разделать в форме лепешек Приготовить фарш из вареного 
мяса и поджаренного лука, разложить на лепешки, оверу 
пирожками и варить в подсоленной воде до готовности, 


Подавать с жареным ШПИКОМ 


пиковица, 100 г tunuka, соль, 


10 шт. картофеля, 320 г мяса, | 


180. Клецки из тертого картофеля с крупой. Сырой очищенный 
картофель натереть на терке, отжать воду, добавить приготов 
ленную кашу из ячневой крупы, соль, замесить и сделать кру 
лые клецки. Варить 20—30 минут в подсоленной воде. При no: 
даче к столу полить салом ( поджаренным на нем луком ИЛИ 
растопленным маслом со сметаной. Вареные клецки можно 
резать ломтиками и поджарить на жире. 


"ode en. Sr А ШТ 
10 wr. картофеля, | стакан ячневой крупы, 75 г шпика, 1 л0ковщ 


CONb. 


A vpi Л 
| 181. Каурма из картофеля (грузинская кухня). Репчатый i) 


а LOCA DR К > Mace 

нашинковать, положить в кастрюлю и хорошо поту шить © Е. 
лом. Затем добавить очищенный, промытый H map и 

дольками картофель и залить водой так, чтобы она покр й 
ў > добавит 


ка Я Е 
ть затем поставить варить. Во время варки > ар 
ть и мелко нарезанную зелень кинзы. Когда картофе ae 


варите 2 т и. 
рится, залить взбитыми яйцами и. доведя яйца AO Г 


ой CHAT кастрюлю с огня. Т 
шт. картофе. р Р y on. Bene 
a ИЕ Pena, 3 луковицы, 3 яйца, 4 cr. ложки масла) 
{0 

182. Ф мелко 

тар (польская кухня). Овощи очистить, прод ый t 

мелко на е отварить. К концу варки добавить Sue кар 

тофель nein картофель, соль. Часть отвара сли отара" 

довести до BOMH протереть, добавить муку, немного и call 

ВИНЫ или Ия, При подаче заправить шкварка! 
т Оджаренной ветчины ere 
25 т. картофеля 9 А ТАА ced 
E ст. ложки mygu POB, no 1 корню nerpy! 
{ ve yku, 50 2 свинины или ветчины» COn: oF 
TERT Ab a 

+ азанки тофе po 

3 и 
Е олади: картофеля (польская кухня)“ Кате q 1H 
Í » Пропустить через мясорубку 
r 50 
Ben, 
елу 


Kay 
Coy 


ломтика белого a 
a, 


184. Карт 
отдельно ( 
поджарить 
резанный 
чего еще р 
шить Ha сл 


6 шт. картов 
4 ст. ложки 


185. Картоф 
Ками и под? 
Men, приба 


д и, чтоб! 
добавить яйца и столько МИ i i 
5 аи, из которого Д таа а 

; оленной воде. При подаче 
в подс 


Ti а 
0 0. T K масла, мук р 

pena 2 яцца 50 г твор 20, 2 CT. ЛОЖКИ J A 

(й Kap 0! y , 


Картофель тушеный 


арил ищенный картофель и 
ью. Сварить очищенны! 
i a Meco : Е Ге. нарезать ломтиками, 
o O cue, С ба смет мелко нае 
100 г Шика со поджарить и смешать с фасолью, добавить рез, i es 
ў резанный поджаренный лук, томат-пюре, соль, перец, пос; 
а T акрыть крышкой и TY- 
ой. Сырой One 4—0 еще раз перемешать. Кастрюлю накрыть Kph y 
У, добавить np ШИТЬ на слабом огне до готовности. 
сить И о К 6 um. картофеля, 1 стакан фасоли, I луковица, 4 ст. ложки сметаны, 
ОЙ воде Tipu a 4 ст. ложки томата-пюре, 2 ст. ложки масла, перец, соль. 
‚ленной ‚ При 
IM на нем луком! 


MOHO ME 185. Картофель тушеный по-франц 3CKH. 
тецки di y 
ые клец g 


ками и поджарить с луком. Очистить и 
Ye, прибавить дольку толченого чесно 
| луков ЭТО выложить в каст 10 ить смет 

| a, Jay u 3 рюлю, залить сме 
5 г unuka, 1 до готовности, 
LO т. картофеля, 

u бульона, | 


Шпик нарезать кусоч-, 
мелко нарезать карто- 
ка, перец и тмин. Все 
ганой и бульоном, тушить 


150 г wnuka, 2 


луковицы, no уо 
ч. ложка тмина, | 


стакана 


долька чеснока, перец, соль 
4 XH Thb © i i 
ie ws сы Картофель 
ТЫІТЫ 
(0) 
3 am 
ремя 
oo черного хлеба. и 
ед: Я, 1 легкое I се 
, РОце, I морк 2 
А Ka yx рковь, 2 л кови 
; ack 7 уксуса, 2 CT. ложки коош о ЕС "оао 
Ки М | 
) и e 


188. Картофель, тушенный с кабачками. Картофель |. 
нарезать дольками, поджарить на растительном масле и поре 


жить в сотейник. Кабачки очистить, разрезать, удалить og war оном 
на, промыть, нарезать дольками, поджарить на растить ® oy При Y 
масле и соединить C картофелем. Добавить поджаренный O om # п0‹ 
соль, перец, влить томатный соус и тушить 10—15 ний ушки. 

В конце тушения добавить тертый чеснок, зелень и шить д шт. кар" 
готовности. Готовый картофель украсить дольками свежих E равного ne 


MHAOPOB, посыпать зеленью. 


í ‹ i TÍ 
10 шт. картофеля, 2 каоачка ) луковицы, 2—3 дольки чеснока, 3 т 193. Kap 

мидора, 2 стакана тол с уса, стакана масла, перец 30 hk репчатый : 
COND. Я бульоне. 


189. Картофель, тушенный с кук 
ковь репчатый лук нарезать ку! 


урузой в красном соусе, Mop HY? на сл: 
ками и обжарить на маме нарезанной 


Смешать с картофелем, нарезанным кубиками, добавить 2 uns карто 
ренные зерна кукурузы, расный, лавровый лист пере о 200 2 
соль. Тушить в кастрюле ( рытой крышкой на слабом OTHE 
до готовности. Шри подаче на стол можно посыпать MEM 194. Карто 
нарубленной зеленью укропа или петрушки. poe нарез: 
8—10 шт. картофеля, 1—2 моркови, 1 луковица, 100. г вареной ку а ER 
рузы, 3—4 cr. ложки масла, '/› стакана красного соуса, специ COM Ли соус, не 
: се тушить. 
190. Картофель, тушенный с овощами. Сырой картофель вар me Вав: 
зать крупными дольками, а морковь, репу, петрушку — PA и), 


ми. Все положить в кастрюлю, добавить спассерованный ре ur, Kaprog 


> до готовности. Это блюдо будет гораздо BKYCHE 
ртофель и овощи перед тушением слегка обжарить: 


10 шт. карл 
ee картофеля, 1. морковь, I репа, 1 луковица, 2 ст. 
Г. петрушки, перец, соль | 


191. Картофел сарто 
С тофель, тушен Й 4. Кар 

H овощами по-армянски: 
баклажаны ee ый с овощами поа 


ле. Зате à a 
ем добавить нарезанный кусочками сладкий 


солить AOE E б 
5, прибавить воды H припустить под. крышкой» 


HYT до Гот yd 
OBHOCT оба ярезанные ^ 
помидоры, сти добавить промытые нарезан! 


Р с жарить В Tr 
y Лук, нарезанные кубиками, следка обжар! 


Готов у 
о Е OHM) 
овощей оо полить соком, полученным при nf 
› сыпать зеле i : 
har ленью. ко 
+ карто 7 2 слаб“ 
ца, І АЙ 200 e баклажанов, 4 помидора, eS 
Ha, 2—8 ст. ложки масла, зелень, Солі 
192. К тит 
эа, арто 5 очиб vw 
o Hapesan, penr тушеный по-венгерски. Картофеле и лук р 
Е лк ружочками. Oro; сарить pentane рек 
x дельно поджарить и пер 


станет т а enache 
Y Markum, добавить молотый красн 


г. 52 


3 Красном соусе, N 
A Обжарить Ha ab: 
›иками, добавить a 
лавровый лист, пех 
SIIIIKOH на слабом и 
ожно посыпать NeT 
KH. 


ya, 100 e вареной ni 
ного COYCA, специй t 


рушки. 


а картофелем, 
en OTOBHOCTH. 
ховке до Г | Ian 

aa ron картофель полить растопленным 


ie 
рубленной зеленью укропа или п 


Í 
- 4. ложки 
тофеля, З AyKOBUY bL, 2 ст. ложкш TOMATA-NIOPE, [2 
y opio 4—5 ст. ложек масла, зелень, соль. 
кра ) 


193. Картофель по-матросски (немецкая КУХНЯ). а 
чатый лук смешать с горчицеи, а затем сварит 

же Добавить соль, перец, положить ломтики сваренного 

ре и очищенного картофеля и тушить в течение en 

нут на слабом огне. Картофель подать с ливернои коло x 

нарезанной ломтиками. 


8 шт. картофеля, | 2 мясного бульона, 4 луковицы, 4 ст. ложки гор- 
чицы, 200 e ливерной колбасы, перец, соль. 


194. Картофель, тушенный с маслинами. Очищенный карто- 
фель нарезать на дольки. Мелко нарезанный лук и зелень спас- 
“еровать с мукой, добавить томатный сок (от 4—5 помидоров) 
Или соус, несколько горошин перца, немного воды и в этом соу- 
Ce тушить картофель с маслинами (предварительно замочен- 
НЫМИ на |,5 2 часа в теплой воде, чтобы они 


не были очень 
солеными) до готовности. 
$ шт. картофел 
i я, 3— 
en h 4 ст. ложки масла, 3 луковицы, 2 ст. ложки my- 


ем N 
аслин, 2 cr. ложки томатного соуса, перец, зелень соль 


195. Карто 
MH, слегка 


а 10 
б 3 фелем. 
лист. Филе = 

Gen ры 
обжарить олью, перцем, зап 

> ан 

белог соуса ae Ha растительном масле. Добави ировать 

Релки поло ИТЬ 10 готовности П ть немного 
ТЬ картофель и ри пода 


Кусочки тушеной 


зелен рыбы. Блюдо 


kapro, 
hean, 200 2 или pere. 


мясными 
дважды Фрикадельками, 


„ Раздел 
rka 


Ei 


посолить, залить мясным | 


нии 15 мину! 
ВИТЬ ЖИДКИЙ 
картофель, нарез 
ные на масле мор 
трети количества белого соуса и te 
до готовности. Оставшимся соусом залить фрикадельки s Е 


вести до кипения. 


16 шт. картофеля, 
ца, Í морковь, І CT 
9 ст. ложки масла, | 


Oxi, 
ДЖ 


3 кана мясного бульона, 200 2 мяс 
3 стак ВЯ 2 мяса, 1 уко. 
молока, 2 стакана белого CONCA 


ложка воды или 
лавровый лист, перец, coy, 


ст. ложка муки 


197. Картофель, тушенный с копченой грудинкой и черносли. 
нарезать дольками. Копченую тр 
небольшими ломтиками, сле 
гь на свином сале репчатый 
обавить чернослив (663 КЁ 
несколько гороши 
дО. ГОТОВНОСТ 


вом. Картофель очистить и 
динку, нарезанную тонкими 
поджарить. Отдельно спассеро! 
лук. Все положить в кастрюлю 
точек), бульон или воду, . 
перца, посолить, накрыть 
8—10 шт. картофеля, 150 e 
ваць, 1 стакан бульона или вод 
перец, соль. 


лист, 


и тушить 


10 шт. чернослива, I—2 Де 
свиного! cana, лавровый ЛИСТ 


198. Картофель, фаршированный творогом’ и брынзой (рум! 
ская кухня). Сырой картофель очистить от кожуры, 
ие ширину и удалить с ердцевину. Слегка срезать 4 
ии О картофель мог стоять на противне. игом 
а BER, добавив брынзу, яйца, соль H муку oa 
ложить их в и: картофеля, разравнивая фарш en ae 
бавляя мясной о с разогретым маслом. Постет roel 

Ульон, тушить под крышкой, пока кар r 
не станет мягким. Перел подачей в кастрюлю ол 
жить сметану. pen подачей на стол в Ke 


8 шт 
> картофе. 
у hera, 200 e творога и брынзы, 2 яйца, 


Зы от. 
. NO 
HKU муки, 9-3 CT. 


соль. I ст. ложка масла, 


ми грибами. 


одцевину* 3 
pa лук» нї 
шем 


199. K 
2 Картофель 
Фель очистить = Фаршированный солены 
; 


грибы нарубить ромыть, ножом вынуть CE 
Hy, we IS поджаренный pe 
» а затем слегка обжарить: IX 
ные картофелины, положить Hi 
‚лавровый лист, соль, зелень 
посуде тушить до roroBHoc 

Tè грибов, 3—4 ст. ложки масла 

‚ зелень, соль. 


пчатый х 
Этим фари 


200. Ка 


ть, BA 
ить В; BIND кой" 


_ТУшенный с сельдью. Сельд puro © 
часов в холодной воде, ounce 


ртофель, 
Течение 3 


м. 
678 54 í 


белый COYC. В отдельную кастрюлю поа 


201 


с 

j тушить на 
шеной капус 
[0 шт. картоф 
ной капусте 4 


202. Картофе 
по величине 

Картофель 06 
пока на нем + 
Фаршем из ва 


Ханд. 


203, 


иКами, Y 
la CBHHOM CANE pea 


‚вить чернослив (be 
лист, несколько rom 
и тушить до’ готовы 
’ шт. чернослива, и. 
виного сала, лавров 


$ 


201. Картофель с колб 
ot 


ми нарезанного. л 


залить смета 


E Ä оя 
сить в кастрюлю, чередуя CO сл 
ОЛОЖИТЬ B- 
посыпать з 


еленью укропа, петрушки, i 
» картофеля. А k 
ушить › И ; лень, CONb. 
ШИТЬ AO on 2 сельди, 1 стакан сметаны, зе 7 
` картофеля, 
шт. картоф 


й еную 
асой и луком. Сырой картофель, > in 
нарезать тонкими TOMTAR E e 

И офел 

зогретым жиром положить слои ee З 1 
ME eniai и лука. Посыпать солью ee. co 
ee Й офеля. Сковороду І 

b слой карт ae 

a асби огне до готовности. Блюдо подать 
и тушит Л 
шеной капустой. 


7 б г кваше- 
10 шт. картофеля, 3 луковицы, 400 г вареной колбасы, 200 
HOW капусты, 4 ст. ложки жира, перец, соль. 


колбасу и репчатый лук 


румяная корочка, а затем наполнить 
рованным репча- 
картофель положить в сотейник, 


м рыбного, бульона и тушить до 


TOTOBHOCTH, Блюдо посыпать зеленью. От 


дельно подать сметан- 
НЫЙ соус с томатом. 
шт. картофеля 200 2 Te E 
А Рыбы, ‘> стакана жира, I луковица, 15). ста- 
Кана сметанного соуса с томатом, зелень, соль. + У И 
203. Картоф 
- ель, фарширов 
кухня) K » Фаршированнь 


рупный картофель очи 
PALYIO подеолен $ 


> добавить 
цо, перец и 
нафаршировать картофель 
H тушить. 
7 Картофеля сом и посыпать 
Cr, Ложка 2 ст. ложки о а 3 
Rey, соль ира, 3), стакана et 


B Hee мелко 
перемешать. 
> Сложить в 


зеленью петрушки. 
ты 1 луковица, 1 яйцо, 
+ стакана красного соуса, 


анный грибами 
бы, репчатый 
Tb на y 


заранее 
т маслом, 
ТУШИТЬ ? 

A , 7 
8 шт картофеля, 300 г грибов, * 
ложка моки, My стакана 


‘онного, сока, соль 
пированны Й 


отварить 
разр. 


205. Картофель, фарш 
Картофель промыть, 
В холодном виде очистить И 
дой вырезать сердцевину И за 
Мозги, очищенные и вымыть! 
ле с небольшим количеством м‘ 
рушки и молотых сухарей. 
Фаршированный картофеле 
с небольшим количеством расти 
вить в духовку на 20 минут. В 


8 шт. картофеля, 300 г 2085: 
масла, 2 ст. ложки сухарей, 2 ст 
сметаны, зелень, соль. 


Картофель очистить, промыть 
рить до полуготовности и сл 
Te верхушку и Осторож 
ars с рублеными 
te афаршироват b 

ками, смаз 


полить Р10фелины 
К. Го топле $ 
TOBE IHBIM 


= e 
08, K » СОЛЬ, 
Щенный Oben, ф 


грибами Уложить в кастрюлю 
слегка поджарить, после Ку 
no ГОТОВНОСТИ 
пиковицы 


сметаны, UK] 


206. i р Я сух 
6. Картофель, фаршированныі чиной (румынская кух 


ТЬ 


которые уложить в глубокий 


ка арщ 
Popp, ien, op рованный по-чилийски. 
Пестико Варить в соленой воде, OT 
Или деревянной ложкой, 


CT. ложки масла ji 
1 


петрушка, 1 ст. ложка 
HKA дц. 


(румынская Кухня] 
10 полуготовности 
18€ ПОЛОВИНЫ, В Ka. 


Tb мозгами. 


ГИТ 


b В СЛИВОЧНОМ Мас 


И 


арубленной зелени пет. 


глубокую сковород} 
‚ла и воды и поста: 


‚авить немного! сметаны 


НЯ} 


| 
варить целым: 
10H kapro@eill 


а 


каж] 
рдцевину, Часть кото 
й. посолить 9% 
срезанным 


KOM Kap 


ав их ў бе 
pens улож их прел im ‚Se 
с водой os В кастрюлю с | м маслом cuenta 
E , оставит оо ÓN 
томат-пюре РАТЬ В духот минут. Можно 00888 
8 um, к 
‚ картофеля 9 
ка ля, 200 2 pan А4 
томата-пюре о < ветчины, 3 ожки масла) циа £ 
> COJ 
207 
я тоф ‘ 
Men ель, фа a 0% 
Bone a картоф Dona сердцем и печенко”’ ев 
y 3 3 20: 
Жареный Beg сердцевину. Отварить 8 го 
Ы А a із > Ya ДС E 
Doña, ЛУК, соль оу THT их через мясорубку» д арі 
рец, а затем все перемешать nH eih 


1 про H 08 
ухо 
ть В 


10 шт. Картофел жиром или маслом и постав" 
жек ус Br CAR, 100 b посыпать зеленью. 5:07 й 
Перец зелень "еченки, 200 г сердца, 1 луковица, ` 
ӯ 


кинуть» Реа 
пока HE 


чего доб, 


ТШ 
но 
Вымыты" вм 


209. Kapto 
ОЧИСТИТЬ И 
рожно H3BJ 
соль, перец, 
ровать масс 
в духовку. [ 
Dur, карто; 


а кар- 
кости. Когд 
ax = ешать до глад аз A 
комаи вымеша ать еще раз. = 
par а monie grose ЛЯ en готовый ChI- . 
начнет | через мясорубку сырое мясо као K 
a aan посолить и поперчить. о, 0 N 
рой мясной фар `равные куски. у 
5 зать Hap Auvo ТО 
ў басой, разре : нее одну чайну 
° массу кол положить на 
le лепешку, ав ему форму 
ь руками в 6 й пирожок, придав ему 
размят ь небольшой пир > 
сделат 
фарша и 


Я е обвалять в муке и зажарить E горячем жире. 
ae En enio хорошо подать зеленый салат. 

yua a I стакан молока, 200 г мясного фарша, 3 ET. лож- 

"Уши 10 шт. картофеля, I с 


b B ЛИ m тек жира, 2 яйца, соль. 
im ки муки, 5 ст. ло 
'Зрубленной м. 4 


5 ma Pet bs A, 
209. Картофель, фаршированный луком. Крупный ep 
4 р сти. Срезать верхушки, = 
Ь В глубокую Ck очистить и испечь до полуготовности; E E D 
`0 Масла и воды рожно извлечь сердцевину картофеля и растере Бара 

й на ле репчатый лук. = 

соль, перец, поджаренный на мас 20 

савио a ровать массой клубни, сбрызнуть маслом и поставить на лист 
5 ст. ложек para © в духовку. Шодавая на стол, можно полить сметанным соусом. 
UBO4HOZO масла, 2 


10 шт. картофеля, 4 луковицы, | ст. ложка масла, перец, соль. 


att 210. Картофель, фаршированный горохом. 
ынская M 


Крупные картофели- 
а М ABI очистить, осторожно удалить сердцевину, оставив стенки 
иной (py en р y рдцевин) 
ить варить N ТОЛЩИНОЙ 1,5 см, срезать верхушки с обоих 
AB 


1 онцов. Вымочен- 
каждой карт | НЫЙ в течение 7— 


часов горох отварить, заправить его маслом 
евину, we z спассерованным луком, посолить и начинить им картофель. 
copas oot 3 омированный картофель уложить в сотейник, залить водой, 
ветчин i 0 е А рой варился Порох, добавить масло, закрыть крышкой H 
покрыт белой ў У шитыв духовке до готовности. 
I one 10 wir. ка й. 
10 СЫР on, О ya, Probenn, І стакан Opo Xa 9—6 ст. ложек масла, I лукови- 
IM МОЖ 
БНР uit i 
211. K x 
мину yo PIO DOE тушеный 2 
) nach | Нарезать на 4 ачый с майонезом. Очищенный картофель 
yom u аетительцом Гостей un салфеткой и обжарить на 
Т Wigan J азования светло-коричневой x 
С ЛЫЙ ем Добавить Очищенный Ке хорор. 
лук, еще ра 


нарезанный кольцами репча- 
Tb горячей водой, посолить и 
‚ горячем виде с майонезом 


Очищенны 
У залить 


icroro цвета. Готовые 


e до золоті 


i вород 
pis ro emera и тушить 20 м 
8 шт. картофеля, | яйцо, 2 ст. ложки масла, 2 ст. ложки сметаны, po 
рец, соль. 
913. Голубцы с тертым картофелем (польская кухня). Конан 
капусты помыть, вырезать кочерыжку, отварить до полуготов, 
воде, затем разделить на отдельные 


подсоленной 
листья и слегка их отбить. 

Приготовить фарш. Картофель натереть на мелкой терке а 
лук репчатый — на крупной. Отдельно 2 луковицы! мелко Hape: 
зать и поджарить до золотистого цвета Булку замочить B BON 
рупу отвари 


и отжать. Гречневую кі b и пропустить через мясо 
Все перемешать, A008 


ности В 


рубку вместе с оставшейся капустои 
вить перец, соль. Фарш положить на листья и завернуть, 10 
лубцы положить в кастрю 110, ить кипятком и тушить. Foro: 
вые голубцы полить сметанным CO ом с томатом; 
10 шт. картофеля, | кочан к 1 5 луковиц, 400 2 булки, ри 
ложка жира, | стакан гречн KI ерец, 2 стакана сметанной 
соуса с томатом, CONE 
Картофель запеченный 
214. Г © с отой Kap 
еа отоо молодой запеченный. Очищенный молодой a 
ie в подсоленной воде и отсушить- атем те р 
cuy сковороду, залить сметаной, посыпать тертым a 10, 
ae маслом и запечь в духовке. При подаче K © Ol) 
eK = J ~ 
10 мелко нарубленной зеленью И’ ПОЛИТЬ маслом: 
7 шт. картофеля 1 20 сыра» 
С AZAS стакан сме 9 ст си тертого © 
ложки масла, зелень Ма сметаны, 2 ст. ЛОЖКІ І 
215. К a 
- Картофель, 3a Я P 
резать на а запеченный с сыром. KapTOS po 
смазать en ломтики, но не до конца» y a nal! 
солью, перцем дожить в нее картофель, ee: K ve 
D e yo. 7 fj 2 
масла, сверху вы каждую картофелину полой, ‚ховке 
ченый карто, сыпать тертым сыром и запечь В 4 
гм салатом И 


фель Mo; 
жно полат + зеле 
тодать с зелены сыра: 


8 шт 
. картофе, < 
соль. pera, 8 от. ложки масла, 2 CT. ложки тертого | 
216. K | 
> Картофе. 
ль J 
KHMH кружками с ‚сыром: Очищенный картофеле соч 
ЖИТЬ в смазани а сыр тонкими длинными сло 
н Сыра (Нанатр н жиром. кастрюлю, череду > 
_ Картофел артофелем и закончить сыро ка 
а чере 


A слегк 
а 
посолить и поперчить, 
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piika. 


рублеными ЯИЦ: 
$ йт. картофеля, 


218. Картофель, 
помкой, поджар 
(Слегка обжарит 
‘уешать, добаві 
ЖИТЬ Ha CKOBO 

HVT маслом р! 


по 


й. Все пер 


5 луковиц, 400 2011 
перец, 2 стакана oei 


N OJIbKO не HX кусочков сливочного мас. 


й ить на | час 
кой и постав | 
a К закрыть крыш ИК 
Tb ás A Bi минут до готовности снять крышку, 
аркую дух ; 


ы содержимое подрумянилось сверху. 
10 пи картофеля, 200 г сыра, 1 стакан молока, 
перец, соль. 


5 ст. ложек масла, 


917. Картофель печеный с селедочным маслом. a. 
величине картофелины промыть, натереть Сою, песа а 
ховке, завернуть в салфетку и подать Hopa ТИМИ Е тарса а 
К картофелю подать рубленую сельдь, растертую е м ] 
рублеными яйцами. 


9 шт. картофеля, 4 ст. ложки масла, 1 сельдь, 2 яйца, соль. 


218. Картофель, запеченный с грибами. Картофель нарезать со- 
JIOMKOH, поджарить до появления румяной корочки, посолить. 
Слегка обжарить вареные грибы и отдельно репчатый лук. Все 
‘мешать, добавить половину нормы сметанного соуса. Выло- 
жить на сковороду горкой, залить оставшимся соусом, сбрыз- 
Т on иен B подонка Пе 
anes ть мелко нарубленной зеленью 


= ul T 4 

7 T. Kap opera 00 г гриб 2 ЧЇ > кан e 

У р грибов, 2 луковицы, | 2 стакана с тан 
ного соуса, 3’ ст. ложки масла, Í ст. ложка za І m A з 


РТ020 сыра, укроп, соль. 


» Соль. 


H картофель i 


3 картофеля, Сырой 


3 очищенн 
с варены BL 


ате- 


смазать маслом, положить в не 
e 


Сковороду 
поверхность нанести ножом 
у ИЛИ By 


фель, на 
духовке. 
молока, 4 яйца, 2—3 CT. 20) 
9 EL. ЛОЖКИ ид 
Масло, 


Про, 


размешать. 
KO} 


тертый карто 
рисунок и запечь в 


8 шт. картофеля, 2 стакана 


соль. 


с яйцами и грибами. Сваренны 


922. Картофель, запеченный 
нарезать кружочками. Хорошо 


в кожуре картофель очистить, 
вымоченные сушеные грибы сварить так, чтобы осталось как 


можно меньше бульона, отцедить и порубить. Если используют 
ся свежие грибы, их необходимо отварить и обжарить. 
Репчатый лук нарезать мелкими кубиками, поджарить Ha 
масле до золотистого цвета. Сваренные вкрутую яйца ое 
тить и нарезать кружочками. Кастрюлю смазать жиром и 00 
сыпать толчеными сухарями y ить слоями картофель, лк 
грибы и яйца, добавив соль, пе! Сверху положить слой Kapi 
тофеля, залить подсоленной сметаной, смешанной C грибных 
бульоном, и поставить в духовку ля запекания. Когда края 
запеканки подрумянятся, кастрюлю вынуть из духовки, обвести 
ножом вокруг массы, приложить круглое блюдо к кастр 
ле и опрокинуть на него запеканку Подать к столу © салатом H 
сырых овощей. 
10—12 шт. картофеля, 30 г сушеных или 


3 
ковица, Ja стакана сметаны, 5 яиц, 3 CT. 
рей, 2 ст. ложки масла, перец, соль. 


грибов, IM; 


250 г свежих El 
х вочных cyst 


ложки naHupo! 


H шампиньон 


223. Картофель, запеченный с ветчиной ai) 
соломкой И In 


и 
ны очистить, промыть, нарезать й n 008 
= 3: p 23 С. 
] un Затем соединить их с мелко нарезанно Ban: 
ре ветчиной, заправить сметанным соусом, ПРИ ив 
en добавлением грибного отвара, H тушить 10 ; N ac 
a ный картофель нарезать ломтиками, поджарить, eri 
gee сметанным соусом, соединить © шампиньонам й 
N тертым сыром, сбрызнуть маслом и 38 
10 на стол полить маслом и посыпать зеленью; ожка rif 
pepe pap „г OH u 
o и, 80 2 ветчины, 150 2 шампиньонов» Т) ye 
dE AREF kan CME 
зелень, соль, луковица, 4 ст. ложки масла, | стакан 
x 
abil 
224. K prope ai 
март карто ии 
пюре 09 ельное пюре запеченное. 1] риготовит» F080 Po cr 
ane - рецепт № 140). Нас азанную масло! смет 
HTb картофе а смаз тан 
льное пюре, полить ero сме 


яиц сос е 
даче oh и поставить в духовку длЯ A 
полить маслом и посыпать PY 


Ay А 
1 0 шт карто, A 
ртофеля, I стакан молок 


Г 60 


jars верхушку, | 
смешав с маслом 
Com, перец. Этой 
посыпать тертым 

ur картофеля, 5 ( 
стакана сметаны 


французская 


вках ( 
ое в сли и И СПА 


н 
запечен TOBHO 


А Ч арить до TO 
“ya, y cua). Очищенный картофель N numounoe масло, добавить 
pee мять. Взбивая, TORO: перец. Взбивать HONS 
BO нолоко ПТИ =: ВОЙ Влить взбитые сливки H 
горяче А aner воздушной. ари- 
ecb HE ст ить BI едв р 
pa E ен Переложить в форму и посте А 
ЯИЧНЫ i 


агретую духовку. 


y тельно H 7 са . ложки 
b тақ PY Kova a ropena, 8 ст. ложки масла, 772 стакана молока, 2 CT 
попу’. Тобы Kl 8 шт. Kap а, Ya стакана сливок, 3 яйца, перец, соль. 
рубит Ka тертого сыра» 
варить p ec А 
г E Map 296. Картофель, запеченный с сыром и сметанои. Картофель 
Убиками, ПОМ, хорошо промыть, натереть солью, положить на сковороду и зат 


CHHbIe Вкрутую muy печь в духовке до полуготовности. У горячего картофеля сре- 
Юлю Смазать u зать верхушку, очистить ее, вынуть сердцевину, porra 
ITb слоями картофа смешав с маслом H сыром, желтками и сметаной, добавить 
Сверху TOMO KTS gg соль» перец. Этой массой нафаршировать клубни картофеля, 
10%, смешанной ет посыпать тертым сыром и запечь в духовке. 


ля запекания, Kon о ложек масла, 2 яйца, 2 ст. ложки тертого выра, 
i de б Nb. 
вынуть Из духов! 


блюдо к й й 
круч столу Е по-савойски (французская о 
Тодать тертый сы = лица полученную смесь взбить, ee 
Картофель e ah орех, перец, ‘соль. Очищенный сырой 
Залить молоком ri ete и вить 4 
KOM, ch HBIM Й 
духовку для запекания. Кин Не 
А картофеля, | стакан 
> перец, мускатный орех 


молока, 2 яйца 2 7 
соль. i 3 CT. ложки тертого 


Th © at ить и › запеченный 
ре pi! 9 Нарезать тон SH по-французски. К 
enko ом a ЛОЖИ MMH кружочками. С артофель очис- 
; м со i i a мускатны ее картофель Sa смазать мас 
: A, посыпа 7 
HHP ШИ ot XOM, солью и пая каждый 
ту олж? К Полностью покрыт Цем Залить все с оте 


й кап 
Устой. С 
- Cha | 
п РУжочка H nae 
одсоленной воде u 
Tb мас. 


духовку для запекания, Перед 


гретую | 
эубленой зеленью. tona. yi 


ить В paso 
блюдо посыпать | 
500 e цветной капусты, 1 ст. ложка macha, | pon каб 
'/о стакана молочного соуса, jal) Ba: и удо! 

«ROKK ap Л 

Ker 10? 


постав 
цей на стол 


$ шт. картофеля, 


= 
= 
== 
So = 
= 
— 


рхарей, 


ка панировочно! x С 
гертое E зелень, соль 
тертого сыра, зелено Г | 
y Ka терти" 
230. Картофель, запеченный в сметанном соусе. Очищенный лат der 
ать кубиками \pHTI a i gorog 
картофель нареза" кубиками и сварить до готовности в ое СА 10% 
соленной воде | `обавлением укропа Отвар слить, а карб ШИ 
pels полить р ‚стопленны 'ивочным маслом, CKoBopony рел 
: асту етанного соуса, ПОЛОЖИТЬ 935. Карто 7 
(a 


смазать Mac )M, | 
F у IOJIMTb ‹ ставшимся соусом, посыпать сковороду Me 
aunoro, TOHKH 


картофель 
тертым сыром, соры нут и запечь в духовке, р 
y. Отваре 
10 шт. картофел ( о сорса, 3 CT. ложки NACAD сыром ap 
гого сыра, ук ром, ПОЛОЖИТ! 
отавшейся ча 


1 ст. ложка тер 
3 р | 4 
етане. Сваренный картой th томатным 
> алить сметаной, A (00 картой 
и запечь B A имело, 2 


931. Картофель, запеченне 


064 


наре зать дольками H 


шаннои с тертым сыром рями 
ховке. 


Шри подаче на стол 


полить сливочным MaciióN 


и посыпать рубленой зеле! 

10 шт. картофеля, \|> стакана сметаны, 1 CT. ложка сухарей, ge 
ложки масла, Í ст. ложка тертого сыра, зелень, соль 

2 ә п кайт, 
ne Картофель, запеченный с помидорами: Вареныг к 
ны свежие помидоры нарезать кружочками, вар! 
лук — кольцами. Обжарить отдельно помидоры, "Ta 
Е ленный ЛУК оо 


те ган À 
льно удалив у них семена, и мелко 


бокую I 
ую сковороду смазать маслом, положить картов 
а сверху > шото Ы 
hy, Na 


еля : = 
a ма него — слоями лук, помидоры» 
блюдо подсоленной сметаной и запечь В o y N Prog, 
a посыпать мелко нарезанной зеленью петр) ta toy D 
і ca ty Ka 
10 шт. картофел 2 9.4 cr. ложкі ий КМ АЩ 
[2 стакана смет я, 4 помидора, 5 луковиц, 3— PICOS e 
таны, перец, соль, зелень. y A & Sm 
233. K Н Очи“ Y Yan tg | 
а NEKO ‘ орам": a A 
НЫЙ ae фель, запеченный в омлете © помидор are у A y ly By 
нарезать Be нарезать кубиками H поджариТ» картофеля SR ngs Oey 
H положить ами, обжарить, смешать свежие пом оз | 5% ‘hi Py 
смазанную жиром сковороду: семян» нар EN qu 
ril 9, Y 


ошпарит 
ло ANT ом, ИСИ Ol кожицы и т 
поверх en слегка обжарить На М í 
тельно и В молоко добавить яйца EN 
подаче на a полить ею картофель И 8 eua 

De полить MACION посыпать арор 
ver, an, 2 яйца, 2 луковицы 4 помидор" 

Ска молока, зелень, соль. 
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в. 


Отварить картофель 
и слегка обжарить 
нарезать и 06- 
картофель и 


апеченный C кабачками. 


нарезать кружочкам H 


4, Картофель, 3 
THTb OT кожицы H семян, 


omype, очистить, 


CMe Кабачки очис MA 
Tan масле. Ka бокую сковороду сло о 
J ить в глубоку 3 « сметаной, MOCbI- 

‘варит ™ яя an. сверху слегка подсоленной смета 
‘Pong b ду m k ыы сыром и запечь в духовке. 
iB Ота ЦМ er р ll стакан сметаны, | ст. ложка тертого 

Yan | Min, Тб um картофеля, /3 кабачка, I c 

Сметану Macoy Qu copa, Dior. ложки масла, соло: i 
> IN > 
CT: 00ү g OE a 
| TABU Nog mo Й 935, Картофель, запеченный с макаронами. Смазать глубокую . 

Н за К И сковороду маслом, положить в нее часть отваренного и наре 


Cub y 
AY Nob занного тонкими кружочками картофеля, посыпав его тертым 


а С0уса, 3 т а сыром. Отваренные макароны смешать с маслом и тертым сы- 
ром, положить в сковороду на картофель, сверху покрыть 
оставшейся частью картофеля, посыпать тертым сыром и по- 

летане. Сваренны T лить томатным соусом. Блюдо запечь в духовке. 


масле, залить cue 6—7 шт, картофеля, 200 г макарон, 4 ст. ложки тертого сыра, 2 CT. 
ить сухарями и зв ложки масла, 2 ст. ложки томатного соуса, соль. 


я Картофель, запеченный с сыром и яйцами. Отваренный в 
Е оь очистить, нарезать кружочками, посолить 
\ овороду смазать мас ложи? 4 
Рт 0 маслом, уложить рядами к - 
or, JONKA i) фель, тертый сыр, крутые яйца, Bun a 


Tb ПОЛИТЬ Сливочный 


нарезанные кружочками. 


1Hbl, аждый 
conb: 9 ряд сбрызнуть мас 
ас „ud посыпать о ои, Блюдо сверху полить смета 
N a U TNN = Ет 
и, Варе g“ AY CO сливочным маслом. печь в духовке. Подать к CTO- 


opaM af 
joMHA p очками a 10 ur, картофеля 
i ae bb, 2 cr. Ложки м 


‚ 2 яйца, 2 ст, 
tacha, соль. 


ложки терто. 


He) Gt оа 
А г ыра, | стакан смета- 


HHBIM 


ать кс 
K столу © маслом 


Сваренный B 


Вымо кожуре 
чен 
РУбить и a сель- у 


Ab, залить сметаной, смешанной с желтками RO 
тертыми сухарями и запечь в ve o 
e, 


Ухарей, tod it i ne 
e N 


фель, сель 
посыпать сверху 


= 


9 сельди, З CT. ложки панировочных C 


‹артофеля, 4 

3. | луковица, | стакан сметаны, 2 яйца, соль, u И у 
И kd 

939. Картофельное суфле. Очищенный картофель отварить о igi 
сушить и протереть В эту массу положить тертый сыр, Ken 3 bi 
Ku, сливочное масло, сол! и перемешать. Добавить СЛИВКИ po К 
взбитые с белками яиц Переложить в глубокую CKOBopo | о Же 
смазанную маслом и посыпа! ную кой. Блюдо посыпать тр gst NOXO 
Ё ом сыром, сбрызнуть маслом н запечь в духовке. Суфле може ее трибы © 
но запекать и в порционных формочках al Мел 
8 шт. картофеля стакана > сливок, 4 яйца, 4 Cr. ложи СТА 
масла, 1 ст. ложка муки ки тертого’ сыра, соль, E пожить СЛОЯМ 
pean, блюдо ПО 

240. Картофельный форшмак. Печеный или вареный картофа g Tuou зап 

очистить, протереть, влить ра ‚ленное сливочное масло. ДЕ 0), 


бавить обжаренный в ма и муку, затем сметану, разве Pun Komropens 


денную с желтками, те] 


лень. Все хорошо перемешать и переложить в глубокую cun sae оцену 
вороду, смазанную жиром. Посыпать сухарями, срыз MM ce, 00 
маслом и запечь в духовке 4 


> С Г 2 / a 
8 шт. картофеля, 3 cr. ложки масла, 1'/> луковицьь | 
таны, 3 ст. ложки муки, 4 яйца, 4 ст. ложки тертого) сыре» га 

панировочных сухарей, зелень, соль 


A E roel OS 
ale [S aranka картофельная с луком и яйцом: Кар ol E "yy l 
> Tb, отсущить, протереть, добавив горячее молоко pel TANN y 
а Отдельно приготовить фарш: нарубленные ВОО кеа 
en ats с обжаренным репчатым луком К, од и w 
Я ae жиром и посыпанную сухарями, положе од un UTRA 
и картофеля, фарш из яйца с луком, а сверду А ЮЙ ? 
слой картоф Б A SEEN аслом, Па Prag Ma 
У) Короля. Блюдо полить сметаной ИЛИ ie П Er “itt 
H очными суха апечь в духовке ОТ 
сметаной или с ме” арями и запеч y a 
9 шт. ка a | 
- TC 7 ж 
ных cen ean 3 яйца, 4/5 стакана молока, Deir ло (у 
‚ 1 луковица, 4 cr. ложки сметаны, CORD: uy 
242, 3 
б апеканка Y T AA 
рить, протерет картофельная с кукурузой. Кар i 
фарш: о горячим и смешать € ne N н 
an х J 
Делить зерна чатки кукурузы (без волокон AR k 
нарезанным миль их с поджаренным mr 
Танным соусом М, хорошо: прогреть и заправ! 
смазанную мас Половину картофельной macch 
AAN сковороду, на нее уложе 
(З авшийся карто арш (из кукурузы © A ‚п 
a м þess. Блюдо смазать смета ащ 
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ке. 
и запечь в ЛУ OF стол ПОЛИТЬ сме 
ь При подаче a 
anon овица, 1 4440: 
К а кукурузы (8 початках), Ж. a: 
Pen m, картофеля, 607 © РИ queramos, 1 CT: ло 
` ku MACAC, a conb. 
Ж ить Ча И стакан сметанного соуса, Е 
в. i ель приг = 
Мукор ая с грибами. Картоф 
X ези Ne А с луком и яйцом. Для на 


а я запеканк 1 y 
k T et или соленые грибы. Су 


В ВИТЬ так же, 

Ц ные 
Зла ac можно использовать суше а ie 
/ шеные грибы замочить и сварить до ГОТОВЕ к 


= Сливок 4, промыть и мелко нарезать. Нашинкованный лук обжарить В 
U масле и смешать с грибами. На сковороду, смазанную ж иром, 
M положить слоями картофель, грибы, а сверху еще слои карто- 
НЫЙ Или ва Vena. Блюдо посыпать панировочными сухарями, смазать сме- 
генно ПЕНЫ таной и запечь в духовке. Готовую запеканку подать с гриб- 
Ч © сливочном ным соусом. ; 
муку, затем оет о 
(9 шт картофеля, I яйцо, 1 cr. l TUK an 
збитые белки, pii 1 ст. ложка оны ааны, із a молока, 
m Шли 40 г сушеных \ И ECO NEHDIA 
ереложить B MJUN у грибов, 2 луковицы, 2 ст. ложки масла, Í стакан 


гриб, 
narb сухарями, ú рибного соуса, соль 


244. Картофельная з 


mn апеканка с рыбными 
Ue aysco el консервами в собст- 


ки repre? пол ми. Подг 
> | E роаоотови 1,5—2 см To картофельную массу 
196 10 жи = 
an Ben рыбные Dann сковороду. Све ром и посыпанную 
om # Я i yee ec картофеле еы с поджаренным. Уложить ровным 
E a м BHO мл 
вия тор Terany nom 020 запечь о саран ee 
- нар. y 10 шт. маслом или вке. При по бра 
Dr луком Ж! aan 0a uca сметанным а os Ta era e 
ТЬ МИ’ 50) Ro оу IX консерво 
apt” ne 245. Yxapeü, 3 ст. о, | 
cy* y 245, | ee Т. 
м, 8 ный 1 proben, a масла. ykoeuya, 1 cr 
Кую 


й перец, соль и перемешать. Готовую массу т. 
молотый пер пустить в кипящую подсоленную вод а 
на галушки е о кипения. Готовые галушки Tepe Toye 
15 минут, не ОПУ воде стечь. Уложить в глубокую Ков 
на RL ram о сбрызнуть растопленны 
и m тю минут в духовку. 
поста > 


pens 2 ст. ложки масла, 2 яйца, 2 cr ложки муки, 2 q 
5 шт. картофеля, 2 x Е 
ложки тертого сыра, перец, COA 
и из картофеля с яблоками. Отваренный в кожу i 
K 3 Ké в ES Ў be г 
247. Клец очистить, протереть 1обавить яицо, an, муку, 34 ТТ | 
A очист чтобы оно отставало от рук и сделать ль 01р in отовн 
месить тесто А 89 см. Небольшие яблоки Очистить OT Ko O 0 
; а | `ердце г и сбрызнуь 
пешки диа e на 4 части, удалить cepanenauyg y st ар 
с x a = ой кислотой, чтобы не потемнели. a am 7 т 
разведеннои JMMOHHC = тольки яблока и тщательно защиг ван Kal) 
дую лепешку положить дольк о 
к ees слецки, а меж 8. 
раята де растопить жі ПОЛОЖИТЬ клецки А ти аи 
е onen Яб, 3 и поставить в духовку, “TOOM О ee панд B0dkl, 
НИМИ о аи л E Е ec уд 
лись. Затем пс у B 


с ji 

Г saxapy. | 
ба 7 emHoro Cå 8 

питывать его. В молоко можно добавить не оус, который ml 

В ывать o Je J co й 

оставшегося молока приготовить молочный CO) 

дать с клецками к столу ол 

i яйцо, 
5 шт. картофеля, 5—6 яблок, '/> стакана С. conb 
жира, 2 стакана молока, сахар, лимонная кисл‹ 


4 (VXHA): 
‚краинская кухн. 
248. Картофель с яблоками и рисом (украинс ‹ 


A 5 N арезать мелкими. 
щенный и промытый картофель нарезг ое сер Т 
обжарить. Яблоки промыть, разрезать, ить, мелко наре 
нарезать их также кубиками. Лук очистить, 


рипустит» A MA 
Е rb H MPP pin 
слегка поджарить. Рис перебрать, пром aie) бло М 
рить в небольшом количестве воды 10 I и ЛУК ару 


щенный рис положить ¢ KHTb В К 
яйцо, соль. Все хорошо размешать, п и запе 
занную маслом, посыпать сверху сухарям 


‚ подать 
M ть Ha куски, MOA 
апеченный картофель разрезать Ha ку 

танным соусом. 


‹артофель 
)бжаренные картоф 


10 um. картофеля, ! 


2 
a, 2 
луковиц овом wk 
ложки масла, | яй 


с > яблок, | ани u 
/> стакана риса, 200 2 ябл ка na ўў 


~ AOH 
т. ЛО? 

„I ст. ложка сахара, Í © 

сметанного соуса, соль: 


сня); L 
А К KYXH mac 
249. Картофель «Дипломат» (швейцарская y ja \ 
НЫЙ картофель на 


арить MH t 
резать кружочками, 00% г Kal UN N 
полуготовности, посолить. Полуобжаренным сы, e : hin 
ЖИТЬ дно и стенки формы, смазанной ма Ko H 
Кружочки перемет 


ел 
Мать с тертым сыром H M 


66 


Из ячневой 


Й крупы. = 
я и ячневои я сырой 
50. Каша из тертого бать в нее натертый сыро 


| сварить жидкую кашу, Mon подаче K столу кашу залить 


= 


aM офель и запечь в духовке. 
AR Н, мс поджаренным луком. , BI 7 
En ї 4 чневой крупы, 2 CT. ложки C ‚ лук, соль. 
0, ur. картофеля, | стакан ячне ) 
Вало от ML Bier | 
JHE яблоки one 251. Перенте-немыр (каша из картофеля по-марийски). Сва- 


рупу до полуготовности. В эту же воду, где варилась 
а, добавить молоко, опустить очищенный картофель, на- 
МНЫЙ кубикамими варить до загустения, периодически NO- 
(еШивая. Кашу накрыть крышкой и поставить в духовку до 
превания Шри подаче на стол блюдо полить маслом. . 


картофеля, | стакан риса, пшена 


или овсяной к 2 с 
Масла, 2 стакана воды, 2 стакана мо t крупы, 2 cr. 


лока, соль. 4 
(2 252. Картофель 

N ф «Идеал» (бельгийская кухня). О 
И соломкой, 
y - Добавить 


чищенный 
ошпарить и об 


955. Картофель с рисом. Спассеровать на растительн 
сливочном масле мелко нарезанный лук, очищенный A 1 


апез: й ломтиками, добавить coy Do 
pi] картофель, нарезанным us бавить соль u для ‘a 
| ‹расный перец, перемешать, залить теплой водой в т 
Bee cece чтобы вода покрыла все продукты, и ва x 
личе i | 


i рить 10 Nn Ў 
кости. Затем добавить сваренный рис и поставить в Ai 

| для запекания. Подать к столу горячим 

10 т. картофеля, 1—2 ст. ложки масла, I луковица, 1 стакан pin 
м шт. 0 NA, 2 


красный перец, соль. 


(< | 

ассель» по-шведски. Картофель очистить в 

256. Картофель «Гассель» п‹ ртофель очистить 

разрезать поперек на тонки‹ OMTHKH, HO HE ло дай и 

`луб Ly смазать маслом, по; 

сохранить форму. Глубокую сковороду ‹ ма Jas acid 
жить картофель, а сверху ьшие кусочки ла. 


IDON )CTABH? духовку (Ui; 
пать солью с перцем и тертым сыром. Пос а ones 
средним нагревом) для запекания Золотисто-кор и 
Св т OM или TY ie hrs mn 
пофель можно подать с зеленым салатом, мяс | ENDON, ООЖ! T 
рыбой. 20 сыра, COM Dery 
10 шт. картофеля, 150 г масла, 3—4 ‹ пожки тертого’ Cb \ 
перец. 


STORCH, 


y u MD, dP, lowe, 
ище карт AOKK Map 
257. Чулама из картофеля по-румынски. Очище ННЫЙ | 00) 


пеной BAG 
: 3 соленой BZ 
фель нарезать толстыми кружками, отварить в тый col 


гь бе, eye е 
He давая ему развариться. Отдельно приготозн ад Es ‘ Hiii 7 
разбавить его теплой водой, в которой варите. І ! Bean, M 
И прибавить тертый сыр. Картофель полить Coyco! и m h | 
вить на ay ИС р i | i 
T несколько минут в духовку. оо рМ fing Mo 
шт. poe N белого To Bhs nop ko) 
Cone Картофеля, I cr. ложка тертого сыра, 2 стакана im \ мао 
258 ar dy \ т “atin, р 
І яцарская ШТ г А 
Capon nahen, C сыром и сливками (швейцарская, bj nit ot А 
В масле, и Щенный картофель нарезать ломтиками, MMA | ay ny 
Лом. Y положит М 


М 
7 -мазанное 
b слоями в глубокое блюдо, CMAS 


лане е y ИЗ i 
Ђазве ДЫЙ слой полить заправкой, приготовленной yt 


| € 
MIX | <артофель сарна | 
ao сливками, и тертого сыра. Картофель Е | »xoBke Ay 10 
> Посыпать тертым сыром и запечь в 4 слив0 Tyg 
A, -такана 
терта; ст. ложки масла, 4 яйца, 1'/> стакан My Ngo 
0 сыра, соль. |. м Y 4 
ель п i Карт. ts N AN 
ть, aa белым соусом (румынская SRH ach yk М, к 
ае oneng e разрезать каждый на четы щаз UNE 
Tka Bone. Растопленное масло разм твар? $ NUR \ i) 
SPR и развести картофельным O ox i АЗИ Ney 
“one OK. Когда соус загустеет, пол и 38 N, My UN | 
PXY посыпать молотыми сухарями y 4 Di I 
i 4 
ложки 1 Ku муки, 1/2 стай 4 | y 
a MA 2 ст. лож І À 
ep А Паг ая 1 яйцо, 2 ст, лож OR N №, 


"a ynah 
Ты кухи КОЕ 
и у нцу и испечь 
х a (ф р мент скат“ 
та Op, аслом, MY 

a вер НЫМ ить В 
Ш од o со СЛИВО оцем положит 

к 20, перцем, ho 
ри Укту it, a rs в духовку н 
Wy "Opa Залить сметаной | 

= 3], стакана сметаны, пере 4 
кови П E ) минут. 9 cr ложки масла, 4 
Users. корте © 

Ски, ар ЧАЙ ный opet, соль. Б ee л 
| X | цузская кухня). нЕ 
Ки 0 ь «Дофин» ppan ками, добавить 


офель нарезат 


ный орех половину положенного по норме 


ырое яйцо и молоко 


FE М» соль перец, MYCKATI 

1. nee Ге о and и все перемешать, влить C 

3 OTHE ВИТЬ в одаў неще раз размешать. | | тр ee 

татом ТО- Корин B керамическую глубокую посуду, натерту an г. 
смазанную маслом, выложить полученную массу, посыпать 


» MACON HAN Thy 
© оставшимся сыром, положить сверху кусочки сливочного мас- 


ЛОЖКИ тертого capai лан поставить в хорошо, нагретую: духовку на 40—45 минут. 
2 б а 3 
Sa en ji е /4 стакана молока, 8 ст. ложек тертого Col- 
7 чеснока, ст. ложки масла, перет мускатный 2,9 2 
nn. рец, муск ый орех, соль. 
отварить B солений 262. Картофель, запеченный 
т Ый с поми Й Р 
приготовить fenmi t m картофель разрезать на a opam и яйцами. Сва 
u a кад кие ломтики 
com HIT 5 
полить CO) нарезанный з 


рен- 
и вместе с 
поджарить на раститель- 
муку, соль, молоко, мелко 
Массой обжаренный на 
> как омлет. Помидоры 
асле, посыпать перцем 
MTb на запеченный кар- 


С 
бе 
pa, 2 стакана 0 ‘Нарезать ie 


an 
ape” xl 10 
(швей nu m 


| Da , 8 cr. 
ТИ на > Ложки мас l 
> JON COO a ae l2 ст. ложки мук 
блю Картоф ’^ ИУКовица, перец, cone “ ПОмидо- 
Готов, офель > (соль. 
партов", в ить ER © рисом 
. Dane воде ome Уре очисти (румынская к X 
И ak Тушки тварить Th и на хня) 
Ma Korn Корень, PKoBp, д резать тоні Ет 


A станут N u 


астрюл 

Ю уло 

~ Kapro Жить с 

COM. р Pes, ри лоями 


964. С уфл е из карт ome ля с творогом 
264. \ X (рул Ы 
6 YMBIHCKag К 


ченный в духовке картофель очистить и протереть Me 


pepe thy добавить желтки, размятый Kaprogeny Tao 
ЛЬ, ТВОИ 


взбитые белки и соль. Все это размеш 
ную маслом и посы 
ставить для 
со сметаной или про‹ 


‘ную сухарями глубокую сковоро 


5 шт. картоф‹ масла, I яйцо, 300 г творога, l4 у 
ка сахара, гак иетаны или 2 стакана простокваши, | 
ложка панировочных ‹ оль ] 


265. Суфле из картофеля с ветчиной (румынская кухня). Kap 


тофель очистить, отвари г пропустить через’ мясорубку. Ber 
чину нарубить HOMO! 'ешать с картофелем, добавить жет 
KH, соль и взбиты‹ ки. Приготовленную массу пом 


маслом и посыпанную сухарями 


жить в сковороду, сма 
чного масла или посыпать TE 


Сверху положить кусоч! 
тым сыром. Выпекать в духовке 
Е басу, кож 
Вместо ветчины мох оложить в суфле колбасу, 
ное мясо или вареный язы 


= А y а жки масла, = 
4 шт. картофеля, [50 2 ветчине Z яица, 2 ст. ложки 


s а, Соль: 
ложки панировочных сухарей, 1 ложка тертого’ сыр 


266. Суфле из картофеля с мясом (румынская K 
товиты картофельное пюре, добавив сливочное N 
Шанное с желтками, и взбитые в пену белки: Мяс 
через мясорубку, добавить поджаренный лук, перец 

смазанную маслом и посыпанную сухарями 
сковороду уложить половину картофельной массы, 


масло, 
о nponye 


су» 3 R i 
Ухарями, на нее положить мясной фарш, снов axe ПР 


ха Р духо 
м рями и закрыть оставшимся пюре. Выпекать В ду 
ерно 30 минут. 


ать, выложить № ў 


“asad 
IyXOBKy Ha 30 минут, П Balls. 
квашей тать Kerl о 


= 


анка картофел 
2.0% 
ухня)- При 


pasty to 
ТИТУ а { 


a, ЯО, 50 


ат. ложки М 


20% me 
500 2 сови TE y 
мясного ao, пюре, 2—3 ст. ложки масла, 1 ae перай | К ik 
» £ ст. ложки панировочных сухарей, COAR, Si Wa 
i KK 
267. Sane cute ou RN 
т а картофельная с мясом. Очищенный "en И л nes ke % 
> A одварить протереть, добавить карто х Ононе б 
еремешать СС К Y 
Í A i „ ма OR Вл. а 
ee ва приготовленной картофельно про" N NUN М 
Se жиром и посыпанный сухаря на He 0 © бар 
а a: Массу разровнять, положить i int A Veoh 
KH 1670 оставшуюся часть картофеле, | Li ие Oh 
Masate сметаной, посыпать cyXapf a 
Papina: wll i 
остин, Jare РОмыть мясо, нарезать кубикам 0" | 
è 


аренный 1ропустить через мясорубку, 
луки перец. i 


70 


ной. | 
Me heh o | ст. ложке 
ки Kpa 


а жира, перец cone. 


р 3 СТ. 
ЯЙЦО, pl, COMP: 
Ц сметан cr. nook 


Я 4D: | 

MbIHCKH | вариант). K р | 

ae и нарезать ломтиками. 
ель, нарезанные 


ЧИСТИТЬ 
кожуре, 0 no 
’ | nae лоями Kaf > 
Takang np 3 Е кую E ковороду уложить oe ый Ha крупной терке сыр. 
i | э a м Г) ra. 
ER an а Pee Е тертым сыром и поста 
F ху залить белым соусом, п 

(румын, ro в духовку для запекания. Y И т... 
К. са: сливочное масло pas ry a 

огне, 


Bits Приготовление соу 
2 Mac о нем муку, развести молоком, 


ITO en 
е 
а, Дау не загустеет, добавить соль. 
H по HH Mal шт картофеля, 2 яйца, 5 ст. ложек тертого сыра £ | | 
сыпанную с Для соуса: 1. ст. ложки масла, 1/2 er. ложки муки, л стакана мо- 
масла или ПОВІЙ лока, COM. 


размешивая на 


в суфле колбі 269. Запеканка картофельная по-румынски (11 вариант). Kap- 
ое в кожуре, очистить и нарезать ломтиками. 

2 er, лож aa) о ea смазать маслом, смешанным с мелко 
ca тертого (Ч oh натертой брынзы. в. даки, картофеля a 
| КРутых яиц. Слои т. и N аас 

/ кусочками слегка поджарен- 


It ного коп í 
кух" Hor ченого сала 
мынская call Tero а ов тать мелко нарубленной зеленью 
mee Maco MM a его натертой a, ae ee Оо 
, и ‚ за ‹ 
белки rep esau копченого cana лить жиром, оставшимся OT 
Й 7 fi B \ 
T сух Ba Й 2 “UT. картофеля рога Ha 30 минут 
Е сал y 2 яй 
У ной ма Mo: 8 ст. ложки А долекш чеснока 75 
w снова п, соль. prot брынзы, ү ст озек” о азыноо 
‚ снове : масла, пет 
ne атр еканка rn 
po Pete н De тофельная с творогом 
; aC : 
çat; Ab и перемещать ег ЖИДКОСТЬ Картофель очистить 
a eb Hero приготов роти >» добавить растертый 
(ah Ленную Mace, ень смазать жи T 
i ссу, ром, выложить 


ae поставить в 
С соусом “РЕЗать ква Ri 
т дратными кусками и 
le no- 
аной и пу, Pero 
ee пленное сли 
1 со вочное м 
2 Творог, 5 ст o a 
‚ ложек мас 1 
ла, "fa стакана смета. 


артофел 

by 

KDD Y ane m 
K ак 

a Kaptohey нами. 


Отва | 
ренн 
b слое ый ина 
Tepr; 
Gunes 


шлаг, смешать с 
H тертым сыром, фо 
прикрыть сверху еще одним С артоф 
TbIM сыром и залить томатным соусом, 
перцем и поставить в духовку ДЛЯ запекан 
картофеля, 100 г макарон, 4 ст 
Ku тертого сыра, 2 


двумя столовыми ложк 
положить В 


ИЯ, 


` ЛОЖКІ масл 3 | i 
= стакана томатного соуса, перец, Соль, Cr, Ay. АИ 
27 тб Я : нк 
(272) Запеканка картофельная с манной крупой. Сыр: И on 
щенный картофель сварить до мягкости, пропустить co (6b 
сорубку, разбавить молоком, положить прожаренну у е In | 
манную крупу, добавит b сырые яйца, посолить, размешать, ву № pen i 
ложить Ha противень или глубокую сковороду, смазани ло, 110 
маслом. Полученную массу обсыпать сверху сухарями, Сбрыз. gu | 000 
HYTb маслом и поставить в духовку на полчаса. Zu soso, l 
А 4 y р A 
10 шт. картофеля, 2 яйца, ‘/› стакана манной крупы, '/> стакана хошо 
лока, 5 CT. ложек масла, Í ¢ ложка 


панировочных сухарей, соль, spas (OJO, (Ab, 
273. Запеканка картофельная с квашеной капустой (болгар: а картоф 
ская кухня). Картофель ОЧИСТИТЬ, нарезать ломтиками и MOM 
Жарить. Стушить кислую te 
А, y i N, Заправить 00, 

резанный лук, перец. Ha смазанную маслом сковороду вы р: anp pl 
Жить половину картофеля, 
слой картофеля: Все пол 

НДЫМИ C кислым мо 


3 Про] 
З Е" y 
TOKOM, и запечь в духовке до обра wel Ao y 
вания румяной корочки. но 1 Четаной 
= 2 HOT, - 
10 шт. картофеля, I қо квашеной капусты, 4—5 ст. ложек слива } 
20 или растительного масла, | 


т 
= 1020| 
AyKosuya, 3 яйца, 1!/> стакана KUC к. 
молока, перец. 9 


посыпать тера 
нежаркую духовку. 


a, f, 
kasa сметаны 2 стакана MAGA и IN 


Сырой очищенный 
перемешать, дать NO 


Затем обсушить чистой 
B горяче, 
м BIK. 


"i ie а: 
oe ; r й в сметане с шампиньонами. к 
Ms e тенни non ломтиками, 06- — 
у ii кар De TIHHBO- 
Ga, q Cp ii eee положить жареные шам Ba: 
og te e OM, посыпать тертым сыром 
Yeo ить сметанным соусом, 
| Л 
2 ст $ 2 ст. ложки 
Я Мано Дат 900 2 шампиньонов, 2 ст. ложки жира, | 
Dk Стр Кру бшп. ортофелл, 200, сметанного соуса, соль. | m 
Ож > Oh тертого сыра, | 
E AOS и и помидора- 
| | Ож A ў запеченный с яблоками, грибам к 
т Deu, 277. Картофель, еля смешать с тонко нарез 
кую Олут Н 2 Жареные ломтики картофеля с! n Ma сковороду В с 
ae Ми И жить на ? 
Th ковао oa il 4 ломтиками сырых яблок и улож p на сковороду рса 
‘вер a С еные грибы, нарезанные до. MH, o 
7 по N Vein i laa ных в масле помидоров. Все залить смет 
Ser 06% ать тертым сыром и запечь. 
ној} j ным соусом с луком, посыпат р 


Hi их б CTE 
080 / My 6 шт. кар блоко, | помидор, 100 г свежих грибов, 2 
up 0, à тофеля, 1 яблоко, 100e i : 
н аА en масла, | луковица, | ст. ложка тертого сыра, I стакан cme 
Wan, й 
 Танного соуса, соль. 
1шенор 


И капустор 3 

резать von 218. Запеканка из картофеля и бобовых. Вареный карара 

Эбавить Масло, и и бобовые смешать с поджаренным CHE, еа Be 

маслом CKOBOpON H мясорубку, заправить солью, добавить сырые anua и пер 
 Шать, Массу положить ровным слоем на смазанный маслом и 

O в. посыпанный сухарями противень. Поверхность этой массы раз- 

апеканку SaHTb = 


Ровнять, смазать яйцом и запечь в духовке. Готовую запекан- 
b в духовке 10.0 КУ полить сметаной. 


5 un. картофеля, 200 2 бобовых, 1 
4—5 ст. ложе й 1 яйцо, 2 ст. ложки сметаны, | ст. 


ца, 11/2 стакан 


луковица, 2 ст, ложки масла, 


ложка сухарей, соль. 


279. Запеканка «один к десяти» 
J Мясо баранины нарезать мелкими кубиками, уложить в глубо- 
кую сковороду, добавить co крепким мясным 


бульоном так, чтобы покрыть содержимое. С \ 
Слой предварительно за 


по-ирландски. Қартофель и 


мешанного песочного теста и выпекать 
НЫЙ В течение 1,5 часа в духовке. 
E oñ, П 10 шт. картофеля, 100 2 баранины, мясной бульон, перец, соль. 
ано» о ЛЯ теста: 5 ст. ложек муки, 4 ст. ложки жира, 1—9 яйца, соль, Us ч. 
‹аркую ПоЖки соды, 
1/, , 
Lol, /2 2 


чувашская кухня). Ba- 
‚ заправить сметаной, 
желтками. Подготов. 
ть, припустить на сливочном 
пчатым луком. На CKOBO- 

H посыпанную сухаря! 
ре, а на него POBHBI 10 
торым слоем карт 


го пюре, придав ему форму 


ПОЛИТЬ СЛИВОЧНЫМ маслом } 


10’ шт. картофеля, 150 e 
масла, 2 ст. ложки 
соль. 


паниров‹ 


281. Запеканка картофельная Ha 


ную капусту сварить и пр. 
OKO, масло и хорошо. взбит 

Отдельно приготовил 
мелко нарезать. Добавил 
рить до удаления вла! 
яйцо, перец и соль. Пол 
на смазанную маслом 
а сверху закрыть оставшим 
пать тертым сыром, 
сметаной. 


d 
b i 


b H 


4 шт. картофеля, 200 
120 2 дрожжей, 2 яйца, 
ложка тертого сыра, | 


i 
282. Рулет из к 
картофель очис 


растител bHbIM 
тесто. 


артофеля по 


маслом и му 


Приготовить фарш: 


р. 


Стая каша. Toco, 
Уриные пот 


Poxa обжарить, 


e сельди, 3 


CODBI3H\ 
| 1 


о СОЖ 
-румынски. Отваренный В ad x 0708) 
J Я e LE in, 
тить, протереть, „посолить, смешать ink 


i, Ma 
e Bi Ue 
манную крупу поджарить =. трей а D 
подрумянится, затем разве e $ 


горки. 


Сверху 
ХУ пос 
г запечь. bitang, 


луковицы, 9 Яйца, y 
НЫХ сухарей, LNG anit 


дрожжах. K 

тереть, добавить 
| |. 

b. 

ірш. Репчатый 


бы. é bi 
лук и свежие тиб ¿probe 
змельчені 


ваз а i fK 
ые свежие дрожжи y № u 40 рази 


бав ‚блену д0 

фарш добавить рубленую зе af имал нем 

іну протертого картофеля ВЫЛОЖИ 8 } japrogel 

оду, Ha него ровным слоем фары puat 8 ОВЕН 
ICA картофелем, разровнять поищи. И 


Ш! 

уть маслом и запечь. Подать инь 10 Фар | 

soso защипать Кр 

i капусты, 160 2 грибов, Г дрова рет ВЗОНТЫ 

на молока, 4 ст. ложки масла, | OREM арами, П 
сана MOJ ка, . 


› стакана сметаны, укроп, соль. 200 BETA, ПОЛУ 


тоя К р) 


густі Oe 
ре тоб лучилось HE ery 
KOH, чтобы TO ) | TM р нарезану 


в, 
‹ пока "Zen 
азмешивая до тех пор, 


й Р а са 
Sm SM кашей, добавить перец. ных П ц q 
ап артофельного теста раскатать три прямоуодо кочи By oh, 5 
более длинны Ротивня, Ha котором будут печься руз & erg, CY 
завернуть и» Края пластов положить приготовленны 
слом 


un. карто 
Для Papua сля, 


AM 


YKy no me 
A, no 

4 д бавить сырое 
еп 


Угольника 


с 
Затем e HX сторон салфетку, = 
рс m ёрнуть Рулет и пеёреложий 


В виде ле 
то 
Поставить Py B, 


гречневой 


У 
а 30 минут. bate 5 
ложка масла, мука, соль. colt h МТК wait 
150 г потрохов, перец, жаа 


кашей. Приготовить кў 
ре его протирания- ut 
яйцо, соль и выложи. 
ьника на влажную e f 
по длине его положи 

бленных вареных AHU $ 


Рямоугол 


нару 
© обе 


ie Сверху смазать AH 


K 
CR H 
До Oxy, 


‘| 


ски. Отваренный su 
-OJIHTB, смешать си 
обы получилось к. 


ту поджарить, He! 
ся, затем разве! 


w 
тех nop M 
AATAS nani 


iii 


ставить для OM 
ь через macop) 


ay 


ох. бы 
Ka Dro de M 


‘тах, чтобы 
| вочными сухарями, проколоть в 2—3 местах, чт > 


ogon- 
жка панир 
муки, Í СТ. ложк 
"Jo стакана 

en a, conb. ii 
pape 1 eri ae 2 луковицы, 2 

h A 

Ea 9 ст. ложки 


а, 1 стакан epes- 


as eee гй Kap- 

Mi круп. й с грибами. Очищенный В f 
ьный СГ E ‚рез мясору 2 

284. Рулет коога или пропустить че es Вместо 

тофель хорошо ото молока, соль ns стакан муки 

бавить крахмал, ю массу можно добав "лоем, поло- 

крахмала в картофельну скатать толстым слоем, TIC 


тесто ра 
= иготовленное 
и яйцо. Пр бов. затем ал 
из гри ; > Р > киром 
ее а ет положить на покрытый жир 
пат . 
хорошо защи 


ать взбитым яйцом и аної Іпать таниро- 
е 10И, ПОС 
лист, смазать вз 1 H H CM с 


свернуть тесто в рулет, 


< в духовке, пока OH 
свободно выйти, полить маслом и выпекать в Е coud 
не зарумянится. К рулету подать сметаннын или . y KO tou el 
Приготовление фарша: сушеные грибы MO AE п ЭМБ > 
отварить и снова промыть. Пропустить через мясоруову Е ВИЕ 
(тес мелко нарезанным репчатым луком обжарить. Муку под- 
жарить на масле, разбавить грибным бульоном, немного по- 
варить, добавить перец, соль, сметану и перемешать с гриба- 
Ми, В фарш можно добавить 2—3 вареных яйца. 


10 шт. картофеля, 1 стакан крахмала, '/ 


ка панировочных сухарей, 
соль. 


Для Papua: 15 г сушеных 2 
Ст. ложки сметань 


2 стакана молока, Í ст. лож- 
2 стакана сметанного соуса, I яйцо, масло, 


рибов, | луковица, Í ст. 


£ ложка 
1, 2 ст. ложки масла, перец, соль. 


муки, 


(румынская кухня). Очищенный 


ne резать ломтиками, подсушить и поджарить на 
т сој масле. Мясо Пропустить через мясорубку, CMe- 
Ye С очык ком AHLOM, солью, перцем и `рубле- 
H кастрюлю 
е Уложить рядами ка TO- 
ae ACO (последний слой должен быть из картофеля) ne 
. Почти eres 
| pat В готовом виде залить соусом сле- 
Я: яйцо размешать с d 
Усаку снова пост: 


упре 
300 г MAC 
$ а, 2 л 
1 й Уковицы, 1 ст. ло 
2 ста 7 ‚ Л0жка муки, я 
р Кана сметаны Или молока it 2 яйца 
> p рец, петрущ- 


Удинг и Я 
ў ‚ картофеля с 
; HH bl B кожуре ER 


ИЗ брынзы 
тофель очистить 
K 


(румынская 
‚ натереть на 


терке, посолить и смешать с желтком, сметаной 
пену белком. Эту смесь положить в’ смазанную Ma Ш 
сыпанную мукой кастрюлю, которую поставить N m. 
кастрюлю с кипящей водой и варить на пару в течение UN 
Готовый пудинг опрокинуть в блюдо и полить cove Часа, 
Приготовление соуса: мясной бульон, масло yy 
(можно тертый сыр) варить на медленном 
густеет. Coycom залить пудинг при подаче, 
5 шт. картофеля, 2 от 
ложка муки, соль 
Для соуса: 1 стакан мя 


ки тертой брынзы, соль. 


И Pay 
огне, пока не за 
LODICKU смет 


аны, 1 яйцо, Í 4. ложка масла, I 


ст. ложка масла, 4 ст. лож 


287. Пудинг из картофеля с овощами (румынская кухня). Kap 


тофель, морковь, сельдерей, капусту и горох очиститьяпромытв 
и варить в литре подсоленной воды 


КИМИ, слить воду и нарезать | 


Когда овощи, станут Mar 
гороха). 


x на маленькие кусочки (кроі 


ATA MYRY 
Приготовить соус: растопить масло, всыпать B HETO 
М добавить молоко, овощной отвар, лимонный сок H вар 
примерно 10 минут, помешивая 


его 
Затем охладить, после y 
Bene желток соль, сахар, нарезанные овощи H TO 


pox. 97) 
маслом 
Смесь выложить в глубокую сковороду, смазанную Má 
И поставить на 30 ] 


в духовку для запекан доа 
гороха, 2 моркови, 1 шт. сельдерея, © 
масла, соль. 


ложки масла, 11/5 ст. ложки муки, 


‚10: 
1/4 стакана NO 
ложка сахара, лимонный сок, соль: 


MBI 
артофельных блинчиков со шпинатом m мел" 
5 натереть H 
нат Через несколько минут отжать, | 
o ER e луком и с таким количеством м Л 
Исистенции сметаны. Из этого теста выпе 
= Прив 
OTOR a 
S um OM 
ae Riise пюре: шпинат очистить, хорошо Wr Я, А 
Saure, HSH водой, дать стечь воде, нарубить 
in заннуЮ 
рху Ban Hkon положить в кастрюлю, ом 
наат пюре из шпината с белым У сыром 
a блинчики. Посыпать сверху тертым 
5 КУ для запекания. КЙ, 
яйца, у д 4 cr. ЛОЖИ 
Ke anne YKosuya, 2 ст. ложки масла, cost 
1a, /2 стакана белого соуса, перец, E | 
Карто 
ой ля © сельдереем (румынская кухи?) 
нате рель натереть на мелкой терке, отж Всё 
JYK и мелко нарубить сельдерей» 
76 


er 


TE 
he 
м И аст 
тм ошо взбитые яйца, муку, in 
7 : y ДО Витр са смесь выложить B хор 
e y re ee бокую сковороду и поста- 
7 6 ; стительным маслом глу IO ma 
Me ав Thy, смазанную bat для запекания пример К... 
H MOT Mag, вить в ДУХОВКУ 2 яйца, 1 луковица, 2 корня сельдерея, 
"ay в. от. в масла, перец, соль. 
Гар Мы. 
Ayo l o: 
i нская кухня). р 
а, картофеля с грибами (румынс 
ет 2 о uns Е ne очистить, нарезать ломтиками и 
"Ok: ел 
5 ET ME enar добавив масло. 


Очищенные и вымытые свежие грибы нарезать маленькими 
H кусочками и тушить в масле, после чего их смешать со смета 
an ной, мелко нарезанной зеленью, солью и перцем. 
Орох Очистіть В форму, смазанную сливочным маслом и посыпанную су- 
К Pla Овощи» Харями, уложить половину всего количества картофеля. 
маленькие К Сверху уложить слоями грибы и кружочки крутых яиц, а 
затем оставшийся картофель, посыпать рубленой зеленью пет- 
сло, BORMANA рушки, укропа и выпекать в духовке. 
“10, ОНА О AT: картофеля, 250 e грибов, 2 яйца, 3 cr. ложки масла, 2 ст. 
» ЛИМ am m ложки сметаны, 2 cr. ложки панировочных сухарей, зелень, соль. 
тем охл y 
1HHbIe овощи a 291 
оду, смазанную Макароны 


для запекані ре, очистить и нар 


т Д ртофель отварить в 

тонкими ломтикаму П 
оион S Kamu. Приготовить 
a rr, eae Масло растопить добавить 


муку, слегк 


ç, Cone. Ию - 
OK, aires Ую форму 
Ш Vrone SSE, сверху полить соусом 
в СИД ода 3 2 230 2 макарон соль. 
жу m a ET. ложки 7 | 
м on Ab. ии, Г стакан молока, 
J i 
IH ста 2 
Te 


293. Картофель, запеченный с кашей 


) и! 
тофель очистить. промыть, нарезать é ae АЯ Кухи ИЯ 
(Отвар слить в 1ругую посуду) и PHOTO 1 М А 
MTBEBYIO или гречневую сварить и Смешать с an И 
пюре, добавить картофельный Отвар и запеч; Р oa Sn Ale Т 
Дать со сметаной или простоквашей. AVXOBKe I M 19 

„картофеля, кана ячнево! OURAN 4 0 (tbs, 
р ем р стакана NP гоквашц, о 2Речневод Крупы, Un, ’ be Й on? qil 


294. Галушки из картофеля с ветчиной 
Картофель отварит 


(румынск 
Tb B журе, очистить 
Мясорубку. Сухари 


ая кумар i 
и пропустить ера | И Ko KOM: 


поджарить 


06 
на сливочном масле, Добавить y oas vay c THB 
сметану, яйно, рубленую ве зину, муку и соль. Все это соеди: за 
Нить с картофельной СОЙ | 


хорошо перемешать Из подай р 
ченного теста сделать дли 1H валик, нарезать ero на Куси 
Ки, сделать из них 


ТИ 101 
па [2 * ЛОЖКИ 0 
галушки, положить на противень, смазаь р 
ный растительным 


маслом, и поставить их выпекать в yA 

XOBKe аы юз картофеля 
Ke, Ы | 

5 шт. картофеля, | /» стакана нировочных сухарей, 3 CT. ложки м 

Ku, 4 ст. f 


ложки сметаны, Í 
тительного ц сливочное 


МАТЬ, промыть, H отвар! 
ц 20 г ветчины, no 1 ст. ложке pub 
20 масла, солі 


10 SATEN остудить, | 
295. Шаньги € 


on: LO разделит 
картофелем (удмуртская кухня). Mpun подо- EG На посыг 
ONaPHOE сдобное Тесто, нарезать его на равные Ky SO ли 0Ba 
Жить Ha смазанный жиром противень и поставить на мана "ово Hage Th 
КУ. На каждый кусок положить картофельное пюре, ен р, ik Вы 
Взбитым яйцом и поставить в духовку выпекать. Выпеч a 
шаньги смазать сливочным маслом. — En 

TAeNBHo можно подать холодное молоко. 
AA теста: 2 


сарӣ 
ки сахай 
ложки масла, 2 4. ложки 

4 стакана воды, 


у o соль 
ложки молока, 2 яйца, 


T 010 

ов артофельные (карельская кухня). Из преси 

РУглые лепешки, на середину каждой ! Ші 

вать оФельного пюре. Края лепешек 34 
i етаной и выпекать в духовке. 


я санӣ 
2 ст. ложки масла, 5/2 стак 


Льные палочки Ш? 
очистить, пропусти! 
y Соль. Из полученно Е 
<M, придать им 100i 
» Уложить их на npo 
юу = ЧУХовке, Затем. BMS 
› залить жиром. H сме" 
RS 


© 


od 


крышкой. При 
ть и немного ern Laie и сме- 
ну поджа 
встрях сала, 


из 
pie полить соусом 


Й р ка свиного жи- 
яйцо, [ ст. лож 
р pean, | стакан муки, I яйц 
s x ( & г T, 
А ою ue г, овица, 2 ст. ложки сметаны. 
Е i a a 60 г unuka, I лук 5 


AVAL rg X De Kap- 
и из картофеля (румынская а х 
Тит (у 298. промыть, натереть на ony, con, EN 
“a "a De ai брынзу яйца, масло, _ соду, (о, 
to Ў срео П )HTOTOBHTE тесто. Тесто packa тать в пласт 
ae g n i Cre Ha Gis Hoson нарезать палочки длиной 8 CM, каж- 
on n Be ag a asar белком, посыпать тмином и выпечь в ду- 
> Нарезать = iy fini Подать к столу с пивом. 
b 


на Ону oun, картофеля, | стакан масла, 3 стакана муки, 8 ст. ложек брын- 
ITb Ровер a 2 яйца, 175 ч. ложки соды, 2 ч. ложки тмина, соль. 
HX Boine 20 
інская ку - Картофель 
$ y 299. Хлебцы из картофеля (румынская кухня). Ke 
сухарей, 8 or, Nera, М Ц 


чины очистить, промыть и отварить. Приготовить из него пюре и 
» NOT cr дот Поставить в духовку, чтобы пюре подсохло, добавить CJIHBOY- 
ное масло, затем остудить. В холодном виде к нему прибавить 


желтки, посолить, разделить на одинаковые кусочки. Каждый 
1 кухня). Приголя кусочек разделать на посыпанном MYKOH столе, придавая ему 


| равные KYE Форму круглого или овального хлебца, на котором сделать но- 
рза на pace KOM несколько насечек. Выпечь В духовке. 
ВЕ пюре (WBE о шт. картофеля, 2 яйца, 


2 ст. ложки масла, Í ст. 
yee 
ыпекать. ВЫ 


ложка муки, соль. 
ьная лапша. Картофель отв 


арить, ОЧИСТИТЬ, MO- 
H размять деревянным 
ко. A муку и яйца, 


пестиком. Добавить соль, 
РТТ хорошо вымесить и раскатать как можно TOHb- 
2. 40 © разрезать Ha полоски длиной 10 cm u шириной 0,5 em. 
: allt аЬ противень маслом, разложить на него полоски, 
голок! нуть растопленным маслом 


и запечь В 


духовке. Подать 
блюдо со сметаной или 


как гарнир к мясным 
хня): ДОЙ 5 шт, А 
ину каз й gi T картофеля, 3 яйца, 2 CT. ложки муки, 4 ст. ложки масла, соль. 
E 
añ ухо?! 301, Сырники картофельные Очи й ка 
Р. ip? Дель, р А щенный картофель сварить в 
Ш Br той воде. Слить Воду, а картофель ра: 
ac! полученную массу пол а 


н на хорошо разогретом жире 
И > 
вд y AO готовности в духовке. K- столу подать в горячем 
i метаной или сметанным соусом 

Th 


мии: Картофеля, 500 2 


творога, 
Kan сметаны, 


соль. 


302. Рогайшис ячменный с картофелем 0 
картофель истолочь. Из | 


7 П 

А /3 нормы ЯЧМенно 
картофельной массы и растертых дрожже 
Посыпав тесто мукой, накрыть и Поставить в 
Когда тесто подойдет, 


добавить OCT 


вымешать и снова дать 


Подняться. Пол 
смазанный придать форму 
10 минут. 

5 шт. картофеля, 5 
ложка масла, 15 ¿ 


маслом, 


lOKUTE Ha п 
XOBKE примерно 


и 
пирога и Выпекать p m 


ячменной муки, 2 стакана 
Оль. 


Молока, | i 
303. Рагуоляй no-nure 
бавить дрожжи, 
поставить на 


IBCKH, 


Вареный картофель п 
муку, 


вить теплой 


ротереть, до. 
ВОДОЙ, перемешать 


нескольк‹ 


PSO часов для получения закваски, Сырой 
картофель натерет IHTb сок, добавить муку, приготовлен. 
ную закваску размешать и поставить в теплое место, Слить 
Собравшуюся на nu МИСКИ ЖИДКОСТЬ, ADEJA СОЛЬ, H 
перемешать, выложить слоем 3 1 см на смазанную жиро 
сковороду и выпекать в печи или в духовке. 


Й TOJI TODS >G ‹варками, жареным 
Рагуоляй подать на стол горячим со usgar 22 
луком. Его можно употреблять также вместо хлеба. 
10 шт. картофеля, 2— 


3 
МУКи, 15 г дрожжей, 70 


так, чтобы приле 
ЕЛЬ BADOBHATb, ЧТО 
Jey колбасу обж, 


ета ИЛИ (Magar 
Wey Нарезать круже 
а CTHTb, Иг 

Canoe: тварить, очи US prop, 
Картофель отвар обавить му К Фея, 6 Яш, 
Когда картофель остынет, д или, раб | My yy 
ить и разделить на круглые ee ехуголь Uh 0 
ласт толщиной | см, разрезать на ea on: D la 
Приготовленный таким образом у aan ay: hy Ep 
ст, посыпанный мукой, и выпекать в US бульбонай hy ek 
X пор, пока He зарумянится. Pime aea "ШИТЬ. Коо, ДОТ 
джаренным шпиком с луком, сметаной и ту м У 
артофеля, y 


Ya cra 
2 стакана MYKU, 70 2 unuka, Í луковица, 
етаны, соль. 


4 чневой 
CT. ложки ячневой, пшеничной или гре 


С b. 
e свиного жира, I луковица, сол 


304. Бульбонай по-литовски. 
cule горячим размять. 
Ky, соль, вымес 
KATAB тесто в п 
НЫе куски. 
жить на ли 
XOBKe до те 
залить по 


10 шт. к 
кана см 


н её 
М и выровнять ложкой a 
коло часа. Чтобы бабк М 
B ставят на 1—2 минуты на ткань | 
р Ss Готовую A 


Оку разрезать Ha 


ty on | в. 
т MN. по-хозяйски (польская кухня). ee 
Фо i re un кружочками и варить в м 
Pm, ель нарезать в течение 3 минут. Сыр натереть на о 81 | 
А пиро — подсоленной n вать тоненькими полосками. Kari 
"но ) терке, а ne посыпать тертой булкой. положи а 
ü My, Bu sah его маслом, и сыр с о, a 
Е nenn посыпать сыром и залить сметаной, 
e ЫТ a ей духовке 20—25 минут. вк к: 
Чый - " ложек тертого сыра, | стакан сметаны, 3 
З Kapr [0 картофеля, е ES ки тертой булки, 3 ст. ложки масла, 
; тепло De, 4 дольки чеснока, 3 ст. ложки тер | 
8 П a Boroi Те - соль. 


Зар А 307. Колбаса из картофеля, грибов и яиц. Картофель отварить 
Зу 3 KoKype очистить, протереть через сито, добавить яйца, пше- 
Ничную муку, пассерованный лук, отваренные и мелко наруб- 


ленные грибы, все хорошо вымешать. Яйца сварить вкрутую, 
срезать концы так, чтобы были видны кружочки желтков. ПО 


] лученную картофельно-грибную массу раскатать небольшим 

ИМ Ш прямоугольником толщиной в 1,5—2 cm, положить отваренные 

же в Варканн, ay, яйца так, чтобы прилегали срезанные концы. Края массы за- 

место Хлеба, Щипать, выровнять, чтобы полученный батон имел вид. колбасы. 

вой, пшеничной mE Затем колбасу обжарить В раскаленном масле AO золотис- 

pa, J луковица, cop, того цвета или смазать яйцом и запечь в духовке. Готовую 
колбасу нарезать кружочками, пода! 


Th C помидорами. 


) свежих грибов, 3 луковицы, 
омидора, перец, соль. 


›фель отварить ий 10 шт. картофеля 
ель остынет, добави 

ешки 
руглые (лел Ыр 308. «Розы» из картофеля. Картофель очистить, промыть и 
1зрезать На Че отварить 5 no 


я > затем откинуть на 
бразом On ag! pete Bone и переложить в кастрюлю. Доб 
выпекать! В EA 1 око, молотый перец, истолочь до получе 

Выпеченный DT, К аар 7 


й и ТУШ WKY и перемешать Kor em, 
сметаной у i : 


6 ст. ложек 


«Фунтиком», 


310. Картофельные калобы (карело-фин 
TNS ey E = ская 

жевого теста В рецепте № 318) 107 И, 
НИХ положить Kahn раскат 
запечь в духовке. Prodes 


(CM. описание 
пешки толщиной | см. на 


смазать сметаной и 


5 Wr. картофеля, 1 


стакан муки, 20 2 ponce и 
молока, 2 ст. ложки MACROS ША ота Wome Со ззяе ! 
UA метаны Co 
pu) Ab, 
311. Картофельные погачи по-венгерски. Расте en 
масло с мукой, добавить 


протертый отва| 


ные желтки, сметану и соль Тесто хорош 


O вымешать, 
завернуть, поставить на полчаса В холодное место 
рить трижды. Раскатать в последний раз ТОЛЩИНОЙ | 
зать формочкой небольшие кружочки, дать им 
полчаса, смазать 


яицом и выпекать в духовке 
огне. Шодать на стол в горячем виде 

5 шт. картофеля, 400 . 
сметаны, соль 


= Л 
JHOH Картофе 


CM, выре 
постоять ещ. 


на умеренно 


і 


стакана муки, 6—8 auy, 4 ст, ложки 


912. Картофель, запеченный с 


лоями по-венгерски. Очистить Chl- 
рой крупный картофель, 


нарезать тонкими кружочками, noco 


ra 13 картофеля, 
лить. В огнеупорную кастрюлю, смазанную жиром и er DIENTE Ka 
ную панировочными сухарями, положить рядами 2—3 m Epes WACO 
| картофеля, слой рубленых крутых яиц, смешанных со e ai 
1р и сухарями. Верхний слой картофеля смазать iracion neal k К 
сметаной и поставить кастрюлю на полчаса в духовку. К i E : “Tibi 
Можно добавить мелко нарезанную ветчину или копчену Метку, Tl 
колбасу. a Heke, 
10 wur. картофеля, 4 яйца, 2 cr. ложки жира, 4 ст. ложки сметаны К Ku 
2—3 ст. ложки панировочных сухарей, соль. Й Ki 
y 4 Б 
ara Картофель по-немецки. Ка ртофель сварить, мелко нару E ТТ 
р: рить 20 румяного цвета в масле, прибавить смедану eno ‘e Be | 
Tb B духовку на 10—15 минут. Как только в картоф in blipa К 
метана, выложить его на противень н запечь в Ye iig T 
en bett OTOHAET от краев формы, выложить case Ке. thy, ay 
сив a Кисло-сладким соусом как самостояте: un 
K 
артофеля) 4 CT. ложки масла, Мг стакана ‘сметаны 8% u 
b, за 
VORNE a aaax Молодой картаро hn 
жит просторный con кружочками, припуст! Е. "2 
Бка смешанными отейник или низкую кастр 
Рызнуть p OAE 


„ © мукой 

масла РЫшкой A Ace 
Р посыпать Зелень 
O 


ить по вкусу 
Перед подачей 
петрушки или 


ки КаРТофеля, |1 
лень 


~ ло, 
Dr Аслан и, ложка 


картофель с сельдью e aera 
Br Од 2 5 
дие очистить, нарезать оаа м. 
ня). Картофе: иром и положить в нее картоф ого ПУ 
гри юм сельди и мелко нарубленного р 
анной 


Й HTb 
й картофе сыпать мукой и пол 
й нарез chan й картофеля посы Кона, 
Хо a e o лука. Верхнни о поставить на слабый огонь и 
Powe Pan; pe E EEM р н яйца взбить, вылить B ао, 
Хол В a), № ра ышкой. Moj м: 
On, “Mey Pol тушить под Koi поставить в духовку и запечь. 
ГИ аз Oe Mec Ol прикрыть KP 1 яйцо, I сельдь, | луковица, 2 cr. ложки масла, 
Ik Тол un N шт. картофеля, HO; O At, on 
H Шо 6 молока, 4 ст. A 
з) Дать i ‘Oh Wy стакана мо) 
i Й бой. С и картофель наре- 
Духов,“ Потом IH с рыбой. Сырой картофель, 
$ Up b, запеченнь Ы ES 
У > на u МЕ роли и куски свежей рыбы посолить, уложить 
«y "А ми ник, пересыпая каждый ряд панировочными су- 
Kt ами в сот 5 а АРДЫ BE 
2 = Ay 4 И ий и поливая маслом. Запечь в духовке. При подаче на 
"EN aa посыпать рубленой зеленью и перцем. 
D-Be $ шт. картофеля, 300 e рыбы, 3 ст. ложки панировочных сухарей, 
IK Hre КИ, Ой 4 ст. ложки масла, зелень, перец, соль 
‘ИМИ кру |: 
Жочкауу 
Нную пром H тозу 317. Пирожки из картофеля, фаршированные грибами и пе- 
HTB 


аса в духовку. Каб 
етчину ИЛИ КО 


п, 4 ст. ложка OMA 


318. Barp 
карто 
Меша 
Pene 


б дрожж 


ченью (румынская кухня). Картофель от варить в кожуре, очис- 
Тиль и пропустить через мясорубку. Лук и петрушку мелко на- 
резать, поджарить на растительном масле, соединить с карто- 
фелем, посолить и тщательно перемешать. В охлажденный кар- 
тофель добавить желтки, тщательно вымешать и раскатать 
ТОЛЩИНОЙ 3 см на доске, смазанной растительным: маслом. 
Стаканом вырезать кружочки, обвалять их в муке, яйце и суха- 
Pax. Приготовить фарш: в сильно разогретом растительном 
масле поджарить нарезанные небольшими кусочками говяжью 
печень и Отваренные свежие грибы. В фарш добавить JIHMOH- 
НЫЙ сок, перец, соль и перемешать. На лепешки положить фарш, 


защипать края, придать овальную форму. Пирожки поджарить 
Ha сковороде с обеих сторон. 


шт. картофеля, 3 ст. ложки масла, 1 луковица, 3 яйца, 3 ст. ложки 
панировочных сухарей, 2 ст. ложки муки, петрушка, соль. 
пя фарша: 200 2 


грибов, 200 г печени, 4 cr, 
20монный сок 


ложки масла, перец, 
1 СОЛЬ. 


Ушки р 
pens очист 
Tb. Л 


м. По 


жаные с картофелем и 
ить, протереть, влить 
Ук нашинковать, обжарить в масл 
ставить опару из ржаной муки (взя 
ами, разведенными 4 
HTH. Затем, 


луком. Горячий вареный 
масло 


ВЛИТЬ растопленное масло, добавить соль, “a 

SHTB AO Tex пор, пока тесто He начнет IA 

гда тесто снова подойдет, тонко раскатать — 
Положить 


Ha Hux картофель с лу» 


KOM H защип 


ать края, 


Подготовлены з ват 
y \ KOM, переложить на противень 
| 6 шт. картофеля, 3 ст Ложки масло РЯ 
1h стакана молока, 1—9 яйца, Ds стакана nd 
2 лук 


319. Штрудель, ф 
Замесить тесто H3 
ска и положить | 
картофе! 


аршированный ка 
муки, масл 
га несколько Че 


асов в ХОлодильни E 
Ib пропустить через мясорубку смешать с | 
занным поджаренным IYKOM, добавив ж 
Когда тесто охл 


елток, 
раскатать прямоуго. 
длинных кр 


адится, 
Ib на один из 
Нарезав на 


Жить картофе. 
рулета. 


УТь, kak gag ПЕС ал 
куски, штрудель уложить на смазанный on 
жиром противень и испечь в духовке. en дух 
Для теста: 2 стакана: муки, 100 è масла, a стакана сметаны, seo ГОР 
Для фарша: 5 WT. картофеля, | луковица, I ст. 
перец, соль. 


пяненные Jl 
ложка масла, | aino Ih nahe alll 
il, Накрыть € 

¡hueso воде карто 

гмынская кухи) eMC, Яйца, сол 

картофеля с сухарями a эд Beers, На подо 

сто’ из вареного в кожуре, on A столе Тре y Закрыть 
взбитого яйца, масла, муки и соли. "№ 

y Е 5 ; нтиметра ные кыстыбау 
мукой, раскатать тесто толщиной полса oot Фо, зы 

Смазать сливочным маслом и посыпать панир 


| 320. Трубочки из 
1 Риготовить те 
| того картофеля 
| посыпанном 
поверхность 
HBIMH сухаря 


MH. 


TA Держать 
края Дать 
Нарезать узкие полоски теста, свернуть, КВ } cron 
Защипать. Трубочки испечь в духовке на противне. A Bua! Cragg 

> З лож a: | 
5 шт. картофеля, | стакан муки, 2 ст. ложки масла, | яйцо, 9 CP. A 8 
панировочных сухарей, соль. 


a y ель 
Рюквой. Очищенный картоф 


Карт 

сме Офе 
И (Воду слить), протереть N AA EM у I 
оком и яицами, Растертыми с маслом. Получ кал: б 

Жить на лист, смазанный маслом, раскатать © 

HM пласт и пол 


с ‘BBL 
„а середину фарш из броши 
Торон, придав форму пирога, сма tb 
адь панировонными сухарями и’ постав! 
ня. 


Оле 
оф 
= e 
ф Рша Орюкву очистить от кожуры, cl Ma 
ственном соку до мягкости, Д | 
инкованный лук, поджаренный Ha "Оно йя 
РУтую яй М р Фарш можно поло” Hip. 

M. Ы Фарш был более coni 

Ku 


7 кожуре в соленой воде, очистить, протереть Pa 
I 22. b B 0 
Tap N pep сварит ный на масле лук. 
ель бжарен > 
3 a, о (p а, > Ta у пласта положить начинку из 
| з Хо ТАО ГОР скатать saan второй половинкой и защипать, сверху 
Оқ “Oy "e do тофеля, Закр» и на смазанном жиром противне испечь 
ив, CMe lic рог смазать яйцом 
| П 

b П tro Oy ОКО 5 e дрожжей, | стакан молока, Í 4. ложка сахара, 

Day Kon Me akana муки, 15 г Opono 
К Moy, Ne) 2 7 D cr. ложки жира, соль. , a 

Da my In) 1 яйцо, 3 картофеля, “/4 стакана масла, | луковица, | 
ль ев И Зы к Для фарша: 6 шт. картоф 
i Свете 10) 
ie ok Жи, RN 3. Кыстыбай с картофельным пюре (татарская кухня). При- х 

л, 2 ить тесто Ha молоке с яйцом, добавить соду, оно должно 
4 7 с i arue чем на лапшу. Разрезать на куски по 100 г, рас- 
> Le Gs да С rar В виде тонких лепешек, величиной с большую тарелку, 
Hkg 


MH 

a (Румынская i 
муки y Соли, Ham 
ЩИнНОй TTO.TCAHTANG 
И посыпать nampi 
теста, сверну й 
противне. 


сла, Í яйцо, ¿0% 


6. 


> Очищенног ee 


ya 
б 


325, Мекленбургский рулет со шкварками (немецкая кух 
__Чищенный картофель сварить, натереть на мелкой терке. 
ПРопустить через мясорубку 1 


тофелем. Приготовить дрожжевое тесто. Kap- 
ог с кар 
ирог © 


выпечь в горячей духовке на сухой сковороде. y 
Подрумяненные лепешки положить друг на друга, чтобы не 

остыли, накрыть салфеткой или чистым полотенцем. Сварить 

B соленой воде картофель, истолочь, добавить молоко, топле- 

HOE масло, яйца, соль, можно положить поджаренный лук H 

перемешать. На половину лепешки положить слой картофель- F 

HOrO пюре и закрыть второй половиной. Начинив все лепешки, 

Полученные кыстыбаи смазать топленым маслом, уложить на 

сковороду, выдержать некоторое время в духовке H в горячем 

Виде подать на стол. 


2 стакана муки, Í стакан 
Для фарша: 8 un. 
Молока, соль. 


молока, | 


яйцо, сода, соль. 
картофеля, 4 cr. 


ложки масла, 4 яйца, Yz стакана 


324. Пирог картофельный с грибами. O 
хорошо размять деревянным пестиком, 
взбитыми белками. Отдельно 
бы очистить, промы 
ренный Лук и подс 


тваренный картофель 
смешать с желтками и 
приготовить фарш: свежие гри- 
ть, нарезать и обжарить: добавить поджа- 


оленную сметану, смешанную с мукой. 

Две трети картофельной массы положить на глубокую ско- 

Вороду, смазанную маслом, a сверху грибной фарш. Из осталь- 

абы Картофеля сделать валик и уложить его по краю 

HR on. на грибы. Грибы слегка посыпать сухарями, а ва- 

мазать взбитым яицом. Подготовленный пирог запечь в 
Духовке. 
ur. Ka 


| AOWKA муки, 1 ст. ложка панировоч- 


. Добавить муку, молоко или 
85 р 


i 
cae 
x er 
Пану соль, яйца, замесить крутое тесто У Л f | 
ТОЛЩИНОЙ 1,5—9 см. Мелко нарубленный E Ero g dl y 
рить Ha cane, добавить петрушку, соль перец Слегка т ye 180 
Полученную смесь равномерно Распределит М 1! 
уложить шкварки, аккуратно скатать его в виде руле плану i prod 
резать на куски ДЛИНОЙ по 5 см. Выложить на и р рКа а д0 
Сорызнуть жиром и запечь Bopony, gated zul 700 
3 A y e [ 7 A ay 00 5 E A і eib ИЗ кар y 
6 шт. Картофел l, стакан myku, 300. ; tunuka, 2 Луковицы, 2 yg | И ть ¿100 | 
Í стакан молока или сметаны петрушка, перец, COND, таза ¡Cr 
с 04! 
326. Пудинг картофельный с 


tb ТУ 2 
7 А ую van)“ T p На 
Картофель отварить y ul pi обра ии 
масло растереть доба ви, долЬКа1 


TIO ПІ 
нарезать, перемешать с рае Е еный горош 
М, ПОЛО 


ветчиной. 
протереть через сито Сливочное 
Вбить в него яйца. 


Ветчин\ 
тертым маслом 


мелко 
и картофел‹ 


<HTb на сковороду, смазан. б. добавить руб: 
НУю маслом, и запечь в духовке Готовый пудинг посыпать м ешках Cnel 
тертым сыром и облить горячим маслом. y ить МОЛОЧНЫМ С 
7 шт. Вартофеля, 200 2 seruuno 6 ст. ложек масла, 6 яиц, 2 СТ. лож 
ки тертого сыра, соль 


оке, 


ur картофеля, 200 e 


А009 коркові, | er. 
327. Сосиски, запеченные 3 p A 


| реный картофель 


в картофельном пюре. Горячий ва: 
| ПУ, муку, соль и 
| 


тщательно протереть, добавить манную кру 


т ложки тертого Cbl 
хорошо перемешать. Картофельное тесто ри ATA картоф 

Катать, нарезать B виде прямоугольников (по длине и wi. ХОЛОДНОЙ BO 
сосисок). С сосисок снять пленку, разложить на прямо "резать a 
HAKH, защипать Края со всех сторон и положить на ema a К И 06) 
маслом противень. Яйцо перемешать с растопленным, H a a 

r горячим маслом, смазать тесто, посыпать сверху тертым 

: POM и запечь в духовке. 


8 шт картофеля, '/, стакана 
8 сосисок, 2 


манной крупы, 2 
ст. ложки тер 


"такан МУШ 
2 яйца, 1 стакан MY 
того сыра, 2 ст. ложки масла, CONO. 


[5 ace 
> поджаренный на E 
скания. Подать co ©: 


cogli- 
1 ст, ложка масла, | луков! 


Рогом.Св 
муку 
ма 


bHOM Пюре, Toppa 
» Добавить Маа 
`артофельное тан 
OB (MO длине nug 
[OPKHTB. Ha Ma 
ложить на 00 
растопленным ® 
= сверху терій 


аслом. 
4 полить растопленным сливочным м 
Ji 
на сто 

ens, 
т картоф 

аца, соль, ва- 

150 г творога, 1 ст. ложка сахара, 2 яйц 


nona ; ца, 2—3 ст. ложки MAC- 
‚подане | ст. ложка муки, 2 яйц 
, 7 
g—10 u 
ha соль: | 
TA фарша: 
i ельная с овощами. Отварной картофель 
330. Ватрушка картоф 


орячим, добавить половину Нормы ЯИЦ, о 
протереть г Ў ‹артофельной массы сделать лепешки и поло 
ет ый маслом противень. Подготовить овощи: 
жить на en ers, промыть в подсоленной воде, отва- 
о орать на маленькие кочешки; морковь нарезать 
шим дольками и припустить в Медея т ОН 
ванный зеленый горошек прогреть и слить жидкость. Овощи 
смешать, добавить рубленые яйца и молочный соус. В карто- 
фельных лепешках сделать углубления и заполнить их овоща- 
ми. Залить молочным соусом, посыпать тертым сыром и запечь 
в духовке. 

10 шт. картофеля, 200 e цветной капусты, 3 CT 
рошка, 3 моркови, I cr. ложка масла, 4—5 ст 
0a, 2 ст. ложки тертого сыра, 2 яйца, соль. 

331. Ватрущка картофельная с гриба 
ЧИТЬ В Холодной воде на 2—3 часа, 
мелко нарезать и обжарить с мелко нарубленным penya- 
тым луком. Картофельную массу приготовить по рецепту 
№ 329, разделать на лепешки, сделать в них углубления и за- 
полнить грибным фаршем. Приготовленные ватрушки смазать 


взбитым яйцом, положить на разогретую сковороду и запечь 
В духовке. Готовое блюдо по. Me 


10 um. картофеля, | яйцо, I cr 


ложки зеленого го- 
- ложек молочного coy- 


ми. Сушеные грибы замо- 
затем промыть, отварить, 


- ложка муки, 70 e 2 ибов, | с > 
= J t р А т. лож 
a масла, Í луковица, a стакана сметаны, соль. 

2. 
мочи аРТОфельные грибки. Белые сушеные грибы промыть, за- 
‘a о, Холодной воде на 2—3 часа, затем сварить и проце- 
ann прибной бульон для поливки. Грибы и лук мел- 
Tb, отдельн ? j a ) 
ee дельно поджарить на растительном масле и 
Картофель сварить, протереть, добавить в 


него раститель- 


warb, Картофельн 10 

т на шарики и обвалять их в муке. В оза 
a лубления, заполнить грибным фаршем покрыть их 
OuKOK картофельной мас 


a тертого ‘сыра, 2—3 
020 соуса, соль. 


7 à в духовке. При 
IM яйцом и запечь 
ать взбить 
ку смаз 


333. Картофельные волованы. Карто 


; y Т = > фе b CB | 
горячим протереть, Добавить яйцо, СОЛЬ AR 

б > Y 
мощи трубочки (в виде кулька), 
бумаги, выпустить 


содержимое на 
вень, сделав дно, а затем 


наполнить прогретым зеленым 
ной кукурузой, заправленной 
бами, жаренными в смет 


боковые 


горошком ИЛИ 
MOJIOYHBI 
ане. Запечь в 
$ шт. картофеля, | яйцо 
Для фарша: 200 г зел ного горошка unu кукурузы, 
лочного соуса 


1 ст. ложка масла, соль. 


4 ст. Ложки ie 


334. Картофель, фаршированный яйцом и луком. Клубни on. 
накового размера оч ить, срезать BEPXHIOIO часть. Картофель 
сварить до полуготовнос затем из KIO REN вынуть ложкой 
He мякоти, которую дова 10 готовности, Be 
Нить C разогретым mac сырым ANON: e E 
KOM, черным молотым перцем и мелко ee BE 
петрушки. Полученным d пем ее Я a 
HX Ha сковороду, смазанную жиром, посыпать MOJ Y 


JIOM и поставить в духовку для запекания, 
ites PAMH, сбрызнуть маслом и MOC ав! A) 

i Подать к столу со смет: 
| 


0B 
nen, 000710 | 
edema ОЧИСТИТЬ, 
Eg Ep PORO] 
guten. Протерть 


Bat, растертыми 
a E ÓN картофу 
1HOH И вы 
гла, 1'/2 луковицы, 20 овом ка 
С ля, I яйцо, 3 ст. ложки масла, eneno петрушки A Като 
peer Begone. | en, ı стакана. сметаны, зелень, петру ч ф 
соль. 


> карто- 
«Анна» (Французская кухня). о. 
онкими ломтиками, натереть cons маслом 
KOJIBKO слоев кольцами на смазан ааа 3а: 
сбрызнув каждый слой растопленным N Примерно 
_Крыть крышкой и поставить в нагретую духовку: и выде: 
минут картофель осторожно перевернуть 
Крышки еще 5 минут. 


у перец соль. 


Я Э я еток 
й креветками. Шейки eN 
ичестве масла, OTACIDE 
© до 
Метанный с дольками св 

B 


ежие или консервировани, 

Ус заправить соком, приготовленным ар 

‚олово креветок. Отобрать клубни К a 

a, Тщательно вымыть и испечь в духовке 
Th, срезать ве 


рхушку, тонким ножом 
ровать кл 
Кастрюлю. 
Ке соуса. 
полученн 


деформи 
или 


WE g С, s 
эк. Pa N 
© Q à E 
" RN к j Res яной корочки. На стол подать в го 
Mo, Po о образования рум 
Toy, eHb | 250 e креветок, 250 г грибов, 2 ст. ложки муки, 
| Cy, В 20 соуса, соль. 
Ka Ay HO: 
x й й. К: CTHTE, 
Ka «сло, 0% + E фаршированный лихией. Картофель a an 
Au hyo E Kapro pe: верхушку и удалить середину. и верху 
Ур ть, срез и закрыть срезанн 
Sn ИО OBICHRSN onen rn рыбного бульона 
| 9 t HTb B I 5 dE > 
Яйцо 4 ками: о и запечь в духовке. a 
T РИ ВОДЫ, арша филе лихии пропустить чер 
? Верх oy Г озления Фар г їй и обжаренный лук, TIE- 
М H3 Нюр част у мясорубку, добавить мелко нарезанны 
b | . 


Ў I рец соль и перемешать. 


3 E 2 2 цы, 2 ст. ложки сметаны, Í CTA- 
IM яр CTH, Toren 10 un. картофеля, 1 кг рыбы, 2 луковиц J 
DEE хан воды, перец, соль. 


338. Картофель, фаршированный солеными кильками. Круп- 
І, посып; Лубни № ные картофелины OYHCTHTB, сварить до полу ГОТОВО: Вынуть 
b Tb MONTANA сердцевину, сварить и протереть. У килек удалить голову, внут- 
B дух KY ДЛЯ зди ренности и кости. Протертый картофель перемешать с рубле- 
ными яйцами, растертыми с кильками. Полученным фаршем 

масла, h дона Заполнить клубни картофеля, смазать яицом и запечь в ду 


XOBKe. К готовому ка тофелю можно подать сметанный соус 
(а. сметаны, зелень и» луком укарлоф х 


і 


$ шт. картофеля, 200 2 кильки, 2 яйца, 4 cr. ложки панировочных 
ви Suxapeü, 4 cr. ложки масла, соль. 
on 4 2 
‚я кухня). быр 
Jo НИ а 
атереть С 339, Картофель, Фаршированный яицами и грибами. Сушеные 
и на смазан" трибы промыть 


м ао м замочить, а затем сварить. Картофель (по 

стопленны и о OXHOCTH клубни одинакового размера) промыть и сва- 

О) ДУХОВКА en кожуре до полуготовности. Очистить, осторожно вынуть 

переверну" пера Усок белого хлеба намочить в молоке, а затем 

ine E ni лук мелко нарезать и обжарить. Яйца сва- 

Pene o оОдготовленный пшеничный хлеб, яйца и отва- 

onb. у кей рец, и bl пропустить через мясорубку. Добавить соль, пе- 

Шей др Этим ше резанный Укроп, лук и тщательно перемешать. 
ками: iff неона наполнить подготовленный 


i C салатом из Ch 
ae ®артофеля, 30 г грибов, 100 г хлеба, а, 2 яйца 

) i А 4 
Cony, ки масла, | луковица, '/, стакана сметаны 


‚ перец, укроп, 


340, 
Ojo Крестьянский. омлет (голландская кухня). Картофель 
b, нарезать крупными дольками, Обжарить на сковоро- — 


89 


es 


Y И. 
ай 


ke окорок с нашинков 
фель, посолить, 
Блюдо посыпа Tb 
залить взбитым. 
Отдельно 


AHHBIM 
прикрыть 
тертым 
1 яйцами, 
можно подать 


Репчатым 
Крышкой 

сыром и Мелко 
прибавить с 
зеленый салат, 
8 шт. картофеля, 5 CT. ЛОЖЕ 


a Л 
тертого сыра, 180 ode 
вицы, І ст. ложка зелени, 12 op ложки масла Т Т] 
орех, перец, соль. un A K 
i ay E 
341. Лепешка картофельная 


(Французская 
ный картофель 


кухня) Т. 

промыть, нарезать соломкой, мо ТАА 
пать солью, молотым перцем и мускатным орехом, Положи pn 2 | 
В глубокую сковороду с ра зогретым жиром (желательно ОЛЕ un, HO 
KOBO€ масло) и жарить. не перемешивая. Как только Kapro- oe 300 ‚oo И. 
Фель подрумянится снизу, сковороду накрыть крышкой и aya egal 
держивать 15 минут на слабом огне, чтобы OH спекся води oy pu. 
лепешку. Перевернутт лепешку 


целиком, не разламывая, й 
жать жарку с открытой крышкой M 


другую сторону и продол 
Шодать на стол как самостоятельное блюдо HAN 


готовности. 
как гарнир. 


10 
dar xpo% for. J 


И Картофель, жаре 
; Cono. 
8 шт. картофеля, °/ı стакана масла, мускатный орех, перец, 
342. Пирожки к 
OTCYUIMTb и про 
И тщательно 


и запечь в духовке. vert “ë 
фарша сырую морковь проп) 


z 
SEA огне. 
Оку и тушить добавив сахар, на слабом 
SM положить рубленые я 


пе 
5 соль H 

л а ›енные вкрутую, 
 Ремешать, Hla, сваре Р 
10 
Дл 


я а 2 aüya, 2 er. ложки масла, сахар, соль. 
Ba aiia e 9 "opkoeu, 


0, 
= масл 
“. ложки сахара, 3 ст. ложки 4 


Картофель жареный 


жареный. Ha 


oped 
резанный ломтиками картофе 
enn EM обсушить его, откинув 
Ртофель 


| Е: penro) KAPTON 
Ca ный ломтиками (из ee) T НМ A 
Pree, "ey i e, охладить, А pagorper ым 9 
" Сы, ‘Положить на CKOB ax E 
` 40 Ыр ить Полож одически встряхи- + 
Mery 1 м или салом и жарить, период 


ая у зеленью. 
l Be а стол посыпать мелко нар бленной зе 

7 H , 
По, 


зелень, соле. 
(фр осла 6 ст. ложек масла или 75 г unuka, 
ан шт. картофеля, Е Ser 
и Й TO- 
“ть соза A ель, жаренный целиком. Молодой Kap 
мусу Лоику 345. Молодой картофель, омыть и обсушить. Положить на 
Th ar ha pen ОСИ от и маслом, посолить, накрыть 
к Жи и оре parao скозороду є слабый огонь. Если картофель снизу 
меши 0 крышкой и parao перевернуть его, снова накрыть 
Я р янился, акку, ГОРО i 
Pony Нак ak Au, on жарить до готовности. Готовый картофель должен 
ODHE, по Mig ens золотистую, но не жесткую корочку. Подается как ca- 
Целикоу Ы ор (Ш Ммостоятельное блюдо или как гарнир к жареному мясу, котле 
» He E 
рк Pasta там, рыбе. 
А9 Откр той Ki 70 шт, картофеля, 5 ст. ложек масла, соль. 
Самостоятельно 10 


346. Картофель, жаренный во фритюре. Сы 

нускатный орех мм» Картофель нарезать соломкой, положить в хо 

LO минут, затем промыть и обсушить. Перело> 

„ AY с сильно Harper 
a чопи зо арк 
рые яйца и. Шивании до образ HK 1. Готовый картофель 

ссу. pal переложи 2 А z 

'ьную ма oran р Tb на дуршлаг посолить и подать 
ІЙ фарш и опа или петрушки. 
b яйцом. Ул 


рой очищенный 
лодную воду на 
кить на сковоро- 


B духовке: 
морковь I ER 
a o о й лук по 
ap, H co OM Macy джарить отдельно H A 
O ое ое 
O b с луком иг ; 
2 ж Нарубленной Ке рибами, Подать к столу, по- 
CAKE ой Кт ка А 
сла, iA y ртофеля, 600 
а 27. Масла, Зелень, соль. 2 свежих грибов, 3 лукови 


цы, 


8 ст. ложек 


| 
i 


349. Биточки картофельные с лихией, Tent 
хии вместе с луком пропустить че 


Отовлен 
A pes мясорубк 
фарш добавить яйцо, соль, пег у. 


ре! ¿o 

IH Хорош | 

2 a Й СОЖ oc n $ 0 ВЫ (9 yi 
Отваренный в кожуре картофель почистить, п i 0" 

рез мясорубку, добавить яйцо, муку, соль и Ss и 
шать. Из полученной массы сделать лепешки, на с Т ой ol? 
5 ne y e neo! 

ложить рыбный фарш, завернуть, придать AN don a N 
ков, обвалять в муке и обжарить с обеих сторон на Dan a ty í 
ном масле. Готовые биточки полить сметаной. pli uno! 
8 шт. картофеля, 500 г рыбы, І луковица, 2 яйца, 3 ст. Peers Т0! I 
3 CT. ложки масла, 3 CT. ложки сметаны, соль, перец. Хук 1 
in.‘ 

350. Картофель жареный с кабачками. Картофель очистить, Л, cout 

нарезать кружочками и поджарить до золотистого цвета. Ka 


бачки очистить от кожицы и зерен, нарезать тонкими кружон- 
ками, посыпать солью и перцем, обвалять в муке и поджарить 
€ двух сторон на растительном масле до золотистого, цвета, 

Картофель уложить на тарелки, вокруг положить кабачки, 
сверху посыпать жареным репчатым луком, полить маслом, 
Украсить дольками красных помидоров и зеленью. 


8 шт. картофеля, 1 кабачок, 


woe Масло раст 
fea co отым (C CO, 
т терке яблоками 
FAN, запанировать 
НТО: 

а 9 0итоо ц 


> стакана растительного масла, 2 Cr 


ложки сливочного масла, 2 луковицы, 2 помидора, 2 ст. ложки MUN 
перец, зелень, соль. 


yo 

> t х 
351. Қартофель, жаренный с черносливом. Чернослив занои із ca 
Ha 2—3 часа в воде. Очищенный вареный картофель нарез а akn 


! AONO 

b УЯ a 
nu и слегка обжарить. Добавить чернослив, ПОСОЛ Mil ng Y 
Родолжать жарку до готовности. 


10 шт, картофе 


1b. | 8, 00 
пя, 8—10 шт. чернослива, 4 ст. ложки масла 00. hy de, 
Pesar 


a 0 
‚ обжарить в масле, залить A и 
Ka м, и запечь в духовом шкафу- В Е. UN ttig IN 0 
o НЫЙ р й лук. Шри подаче на © RUN Aan, руб 


N Т 
ae ложки масла, 2 яйца, "Ja стакана молока» ү N, Mo Ony 


- Карт ro | è В 
ца и пе Ртофель сварить, протереть Op 0 
за нарремешать. Полученную массу Pa e 
или apa: сухарях и обжарить. 104% 0 
Ст Ложки ным соусом. 


пан 
Чровочных сухарей, 2 ст. ложки 


ельного macm, de 
а, 2 CT. AONKUNA 


ернослив замо 


35 


асла. Полученную массу посолить по вку- 
тат из нее котлеты, запанировать в суха“ 
a При подаче Ha стол полить сметаной. 
ТЬ. 


0 2 творога, 1 яйцо, 2 ст. ложки муки, 3 CT. лож- 
a 2 ст. ложки масла, 1 стакан сметаны, соло. 


um 


‚emeilläTb, 


gun 

КИ паниро! 
картофельные с сыром (румынская кухня). Кар- 

bl Е этере 

355. Кома ить в кожуре, очистить, протереть сквозь сито 

тофель me через мясорубку. Смешать со взбитыми яйца- 

ИЛИ ШЕ сыром, мукой, солью и небольшим количеством 

Mts aoe этой смеси скатать толстую колбаску, разрезать ee 

I на лепешки толщиной 2 CM, запанировать их в муке 

a с обеих сторон в горячем топленом масле. 

б шт. картофеля, 2 яйца, | ст. ложка тертого сыра, 2 ст. ложки 

муки, 4 ст. ложки масла, перец, соль. 


356. Котлеты картофельные с яблоками (польская кухня). 
Картофель сварить в кожуре, очистить и пропустить через MA- 
сорубку. Сливочное масло растереть с желтками, смешать с 
картофелем, со взбитыми (с содой) белками, мукой, натерты- 
Mi на крупной терке яблоками и посолить. Приготовить не- 
большие котлеты, запанировать в сухарях и обжарить с обеих 
(Торон до светло-золотистого цвета в сильно разогретом мас- 
ae. Подать к столу с салатом из сырых овощей. 

10 шт. картофеля, 2 яблока, 2 ст. ложки масла, 2 яйца, 2 ст. ложки 


КШ 4 ст. ложки панировочных сухарей, 3—4 ст. ложки топленого 
Macaa, (для жарки), соль, сода. 


из картофеля и отрубей (диетические). Карто- 
рубку, © В кожуре, очистить и пропустить через мясо- 
a. a be MEHHO отруби (оставить Ha панирование) сме- 

JIOKOM, дать постоять 15—90 минут, соединить с кар- 


а Добавить яйцо и масло. Все тщательно вымешать, 


e 5 котлеты, обвалять в отрубях и обжарить в масле. 
iur, » a 
a (opens, 200 2 orpy6eú, 1 стакан молока, 4 ст. ложки масла, 
> СОЛЬ. 


35 
подо Ртофель, шпигованный салом. Отобранные клубни кар- 
мыть И ИНОЙ формы и среднего размера очистить, про- 
Ветви ить и сделать в них ножом глубокие отверстия, 
пешы» них ломтики шпика и обжарить на сковороде. OGA- 
клубни довести до готовности в духовом шкафу. 
а, 4 ст. ложки масла, соль. 


Чт. картофеля, 120 2 шпик 


Приготовить карто» — 
яйца. Репчатый лук. 


Oro обжарить на 
свежую капусту. Лук и капусту мена 
ЙИТЬ. Из полученной массы приготовит. BAR ns 
В сухарях и поджарить. Котлеты, аи 
6 шт. картофеля, 500 
сливочного масла, 3 
масло, соль. 


ра стител bHOM 


г капусты, 


3 яйца, 
CT LOWWKU 


3 луковицы, 
р PD i 
мА сухарей, pach 
ti 


nik 
360. Котлеты картофельные с тыквой, Сваренный E ened 
eo AT, протереть или пропустить чере Пер gel 
ку. Масло pac переть e желтками, перемешать с ка Milan 34 
массой, добавить взбитые оелки, муку соду, со gth “i НИКИ 
(€ P и E cent 
на крупной терке тыкву. Приготовленную массу разделать p pat сухар”, 
небольшие овальные котлеты и жарить на сильно pasorperoy оа posat nb, МЕЛ 
! жире. Уложить на продолговатое блюдо, украсить зеленью ner 7 ia отвар снов? 
рушки или листиками салата. Подать со сметаной. Fyon oe азы | 
10 шт. картофеля, 400 г тыквы, [—2 ст. ложки масла, 2 яйца, Der Р e Ha СТОЛ зр 
А 


at LOMO муки, 4 ст. ложки паниро 
‘9 
А > u. ложки соды, | стакан сме 


“ 1 
чных сухарей, /» стакана wupu 


pe 
тань, соль. - 


dan, | niyo, 5 CT. A09 
361. Котлеты картофельные с мясом. Картофель отварить В щий соль | 
Кожуре, очистить, протереть, добавить муку, яйцо. Мясо т Теле луковицы, 2 яйца. 
пустить через мясорубку и поджарить его с луком. пец A 
Saprowesiem, посолить, посыпать перцем. Массу pasta [iu 
на котлеты, запанировать в муке и обжарить в топленом о 


sn тереть, B p 
da Я j 
ae. Подать к столу с томатным соусом. as тельно ut, 
ки МОКЕ REN 
6 шт. картофеля, 250 г мяса, | луковица, I яйцо, 2 CT. ae Pe Ha середу меш 
Е ложек масла, I стакан томатного соуса, перец, Cosb: Ru, tan НУ ка 
Ri, ь 


Пончики ка 


Tb) Br 
> on Bape | Ча 
ртофельные с морковью. Картофель 
Рячим п р dl 


соль" $ 
uh | 

З he 
az, 


eK 
положить фарш. Края seneu 


K 
шариков и обжарить в большом ) y 
И топленого. масла. 010% "e LS 
ane b нарезать мелкими ломтиками? Pan ) "но IA 
Б. д0бавить масло, Уо AU Non 
b порубить | ‘ti ane ah 
"ey oe, ( 


HL с 
0 ESS cT ложка масла, 2 ч. ложки 
} 


y 


фель orga phi 
яйцо, COMP 


A y VAD pr. 
тать в виде шариков и обжарить в большом KOJI 
оо или топленого. масла, B 
тве раст ша капусту нарезать, ошпарить кипятком, OTKH- ў 
ля Шар и охладить. Прожарить на масле, помешивая, | 
p Ha с тем добавить рубленые яйца | 
бы капуста He пригорела, затем д ру > a 
соль и перемешать. У P N 
ü крупы, яйцо, стакана 
EEG й. картофеля, 4 ст. ложки манно ру Y a 
na, соль: à с x $- 7А fi 
y у. сод vn an фарша: 800 e капусты, 1—2 яйца, Í ст. ложка масла, соль. 
Лер Соу, N 
ари Ную Na Оьр 364. Зразы картофельные с яйцами. 
7 Tb Ae, aa добавить яйцо, перемешать, посолить. Из картофель- 
Oro Mpi HOH массы сделать круглые лепешки и на их середину поло- 
жить фарш. Края лепешки завернуть, придать ей овальную 
Тано ` форму, запанировать в сухарях и поджарить. Для приготовле- = 
к Ки Ngo, ie фарша яйца отварить, мелко нарезать, перемешать с под- 
~ СИхарей Ў жаренным луком, а затем снова поджарить. 
т "02 Cran При подаче на стол зразы можно полить маслом или CMe- 
таной. 


Отварной ка ртофель про- 


Е 9 шт. карто enn, I яйцо, 5 cr. 
e Kap тофель OTe T BOHHOLX и соль. 
b муку, яйцо, МШ Для papua: 3 луковицы, 
Pb его c луком Cie 
ерцем. Macey i D Пирожки а с грибами. 
О отсушить и протереть. получе 
жарить в TONEN НЫе желтки, oh Е e 
А Е Ших лепешек. 
1 AO м 
gy ca, ПЕР 


ложек масла, 3—4 ст. ложки паниро- 


2 яйца. 


каждой лепешки положить фарш, 

яйцом, запанировать в 
зогретым маслом. Для 
щательно промыть, за- 
а затем сварить. Грибы 


Я 6 O, мелко нарубить и поджарить. Добавить мел- 

Я крупу» Нарезанный поджаренный лук, соль, перец и перемешать. 

пригото? o пирожкам отдельно подать грибной соус. = 
Края 14 лаз й картофеля, 2 яйца, '/> стакана панировочных сухарей, 5 cp. "Ly 

B бол Д Ek масла, | стакан грибного соуса, соль. 

DHT Пере, арша: 70 2 сушеных грибов, 2 луковицы, 2 cr. ложки масла, 

| » СОЛЬ. 

А. 

И 6 5: 

И 06. Пончики из картофеля (польская кухня). Сваренный в ко- 

H- Ype Картофель очистить, протереть чер 

ить авить 


HO: Подать как гарнир к мясу. 
‚> Картофеля, 4 ст. ложки муки, 2 яйца, 2 ст. ложки 
Rowen, 2 стакана жира, перец, cone, = 


Е 


367. Картофельные крокеты. Сваренный 
горячим протереть. Добавить Ka 


соль перец и тщательно перемещать, Ma 
скатать валик диаметром 3 см, нарезать B BH 
панировать в сухарях и жарить в больщом кол ORG 
гретого жира. Уложить в один ряд н м 
ками зеленого салата или веточками петрушки, ть mg 
матным или грибным соусом. Дать ç 


а блюдо, 


10 шт. картофеля, 2 яй 
кана жира, 2 ст. л 
соуса, зелень, перец 


стакана молока, 2 ст. ложки 


( MYKU, 9 

ровочных сухарей, 1 crag, г. 

| ! , ан томат; 
Ш 


368. Картофельная колбаска. 


корки), залить горячи олоком, дать остыть, после чего про 
тереть. Отварить карт протереть, добавить растоплениое 
масло, булку с молоком, яйцо, муку, соль. Bee перемешать 
Посыпать доску муко иготовленную массу раскатать в ви 
де колбаски, запанирова в муке и обжарить в масле, 

4 шт. картофеля, 1 булка 

муки, 4 ст. ложки масла, сол 


Нарезать городскую булку (Gey 


rakana молока, Í яйцо, 2 СТ ложка 


369. Картофельные шарики во фритюре. Приготовить sas 
тесто: в кастрюлю с водой положить масло, соль, и 
всыпать просеянную муку, проварить в течение Га e 
помешивая лопаточкой. T есто охладить и, постепенно e ene i 
вая, добавить яйца. Протертый вареный картофель к. 
Шаты с заварным тестом. Полученную массу набирать © 


7 у ас образ 
ложкой, опускать в разогретый жир и обжаривать HO р 
ания румяной корочки. 


Салат « 


1 
ў Грибок 
2. > 
3. Sy <Typancknü» 
A. Салат «Летний» 
А T карт. о 
Салат ко офельный по-груз 
Canar хартофель рузински 


НЫЙ с мясом 
a PO картофеля с овощами 


(болгарская кухня) 


Oe. a 

an, овощей и сельди 
Е < грибами 

омлетом 


ля (румынская кухня) 
и 


СВининох 
ў н 
© Canom в горшочке 
ma, 
lnnamn, 


оре. Приготовить se 
> масло, соль за 
b B течение [Je 
ть“ H, постепенное 
еный картофель а > 
ә) массу набирать agi 
| обжаривать 10% 


пи: фрнкадельки, ( 
BMNOM колицес 


ТЬ, добавит 


a ex Орех 
u DEX 


4 ельное блюдо CO сметаной или как гренки 

Kak OTA 

: н оре l, 8 ст. ложки сливочного масла (для 
KU, ` Е 

оля 1/3 стакана му 


оф 7 стакана воды, | стакан сметаны, 2 стакана жира, 
2 


< 


г ные шарики фаршированные (чувашская кух- 
В промыть, протереть и отжать. В карто- 
у всыпать просеянную пшеничную муку, доба- 
а соль и тщательно перемешать. и о 
Приготовить фарш: шпик нарезать мелкими кубиками, 


6 fib нашинкованный и обжаренный репчатый лук, перец, 
aB 
емешать. 
роте ү agnes 2 руг e nene 
Pe Картофельную массу разделать на круглые лепешки и на 


| кредину каждой положить фарш 
Г так, чтобы получились шарики, затем опустить в кипящую под- 
| соленную воду и варить. Готовые шарики переложить на сито, 
С дать воде стечь и обжарить на масле 
Mur. картофеля, 4 ст. ложки муки, Í cy 
Wax фарша: 200 2 шпика, 1 луков 


Края лепешки завернуть 


ложка масла, Í яйцо, соль. 
ица, перец ‘ 


чищенный картофель отва- 
стве подсоленной воды. Горя- 
, добавить, сырые яйца, поджаренный 
цких орехов, ‘чеснок, соль и все тща- 
полученной массы сделать небольшие 
В муке или сухарях’ и обжарить в масле. 


| 
подаче К столу фрикадельки полить маслом и посыпать 
Е 0 Нарубленной зеленью. 


2 яйца, ядро грецкого ореха, 3— 
ст. ложек масла, 3 cr. ложки панировочных 


12. Be 


Гетарианский бифштекс (польская кухня). 
bB Кожуре, очистить и натереть на крупной терке. На- 
кими кусочками морковь, корень сельдерея, отва- 
дсоленной воде, добавить зеленый горошек, отварной 
чатый PHC, зелень рубленой петрушки, соль и молотый 
ёремешать с натертым картофелем, с 


an. делать лепешки, 
азу Ровать В муке и обжарить на масле. Подать к яичнице- 


| аат. Картофеля, 2 моркови, І корень сел 
"ny Н Веленого горошка, 4 яйца, 2—3 
| Шка, перец, соль. 


5дерея, lo с 
CT. ложк 


такана риса, E 
И масла, зелень 53 


ценные теплым 


лое место 


молоко М. 


ДЛЯ подъема. 3 
мал, яйцо, соль и пост 


часа. Оладьи выпе 


Полученное TECTO p 
атем Добавить П тать 


Ss т \ 
авить для брожения e TOR 
кать на ско ще 


ат ТТИ 
ром и подать к столу B т ее СИЛЬНО pago о 
| ¿Le К ЛУ. ГС u ane E y 
po | > y ›рячем виде, Отдельно ho “08 1 
сметану. 5 p” ; 
$ шт. картофеля, 1 стакан молока, | стакан муки, 3 ст W van 
мала, 2 яйца, 10 e дрожжей, 3 ст. ложки жира, cone, ORY Kpag af Ft лом 
елку 
374. Оладьи картофельные по-шахтерски, Очищенный ка тар 
фель натереть, всыпать муку, добавить соль, 


ge в at 
eE ОСЫ 
Положитыт y ano noc 
x у Д E 

дину, пропущенную через. мясорубку, мелко нарезанный поз. 
жаренный лук и все тщательно перемешать. Жарить олады ha 
растопленном сале (шпик). Подать к столу со шкварка 
8 шт. картофеля, 300 г говядины, 2 


f 
2 ст. ложки myku, 200 2 dra, ta 01080 
2 луковицы, соль 


nie палочки C C 
z Я к сва ene, y залить ХОЛОДНО 
35 Блины картофельные. Сие E 20-8 см, на ме 
a A A > тег: просеянную пшеничную муку, к fi ke дотуская бурно. 
добавить яичные желтки и п| о вымешать до получения 030 ель в виде ДЛ 
готовленный ка ртофель Хорна яичные белки, слиза Atb HK тертым сыро 
родной массы. добавить en обычным on оте до ПОД 
еее ивочное масло или сме 


m учения 
Ожно 
I: Sn подава: 
cu, 1 стакан молоко, Те р ay | 
я, 4 ст. ложки муки, 1 ст. ложка pal ў ра, | СТ, 
g WR ел, 1 2 ложка сахара, 5 МЛ 
ll стакана сливок, end 20 масла, соль. ем датски 
масла, 1—2 ложки сливочного J y картофель Е онот В 10) 
i ou (iT Bay 
ные блинчики с фаршем: oes До Ru хет ero ( 
246. арто» жать, всыпать. муку И mamo. При Поа. ТЬ са) 
ео ‘соль и снова перем бавив Mac Eo Сакар 
молоко, яйцо, сахар, ООВ потушить, Ae и яйцом. wot tay big и i He 
фарш: a are с отваренным PHCON фарш, 3 Ben | yy SMe 
сахар, затем смешат A каждый положить par ное ма de | Noo, 
Выпечь блинчики, H ть растопленное сл co 1 40 
обжарить. Отдельно, подать р 6 ст. ложек муки g y A 
6 шт. картофеля, '/› стакана молока, Ж ТА aaa Фрер“ са 
ложки сахара, 2 ст. ложки масла, сол РЯ | яйцо, [2 K Сол 
Для фарша: 3—4 моркови, I стакан риса, | 
ра, 1 ст. ложка масла, соль. 


Ія)“ 


7 кух! HHO 
Олимпийские котлеты (болгарская KY. новреме p 


aM. OA 
ель отсушить и протереть рам 
ук, нарезанные мелкими кубиками, 


’ Когда лук станет мягким, 


20- 
propera, 1 луковица, | морковь, Í стакан. зеленого a 
кар ER 172 стакана риса, 3 яйца, 3 ст. ложки Ду 

0 ee 4 ст. ложки панировочных сухарей или муки, соль. 
cra, 4 ст. 
020 Ma 


| офель жареный с тыквой. Тыкву очистить от ко 
Карт 


журы, 
0 y се семена и волокна, затем нарезать ломтиками, за- 
Сору "ть Con ‘Hy VEN orb Bi Myke и обжарить до образования румяной короч- 
9 Пе Y Ме S Pag a тыква твердая, накрыть крышкой и тушить в духовке. 
П Меца о 7 а нарезать ломтиками, обсушить и поджарить 
дать $ : ео масле. На тарелку положить картофель, сверху 
0 To Fey, полить сметаной, посыпать укропом или другой зеленью 
Чо Аи и, ‘и подать к столу. 
р б ur, картофеля, 400 г тыквы, 3 ст ложки масла, | ст. ложка муки, 
b с. ложки молока, 4 ст. ложки сметаны, зелень, соль. 
Hie о | 
мо Нный Картофель в» 379. Картофельные палочки с сыром, Сырой очищенный кар- 
молоке растворить ад Ten промыть, залить холодной водой так, чтобы картофель 
EAH пшеничную ygi бЫл покрыт на 10—15 cM, 


на м едленном огне 


довести до кипе- 
) опуская бурного кипе 


ния, 7—10 минут. Затем 
Нарезать картофель в виде длинных палочек диаметром 3— 
€ яичные белки, w 4 мм, обсыпать их тертым сыром и выс 
обычным способом Е uns 


ушить, пос. 
лучения золотистой 


подавать как закус 
€ жира, 1 CT. ложка тер 


ле чего жа- 
корочки, обсыпав 
ку к пиву. 
того сыра, соль. 


соль 

аршем. С 

уку И 

а пер о.) 

b, > @probena, 2` ст. ложки сахарной пудры, 3 er. 
ШН. рисом PS зелень, мускатный орех, соль. Г. ложки свиного 
IM в р 
ложит 1. Картофель зернистый. Сырой картофель о 
2 иное | mia МЫ крупные клубни разрез 
1 К у 

wer © 

A Y 
СТ. 


M образом ка To 

Е е 

3 мясорубку, посолить, сформовать A фе 
ove 


а затем высушить в духовке. Пос 
© фритюре. Готовый картофель 
хность. | 25 


долж 


382. Картофельные гал 
кухня). В кипящую 
и варить, непре 
бавить OTBapent 
тертый через сито картофель, 
Вырезать ложкой, смазанной 
жарить на сковороде, 


тушки с Кукурузно 
подсоленную В 
PbIBHO поме 


y шивая, 
ТЫЙ 


и пропуще 


ННЫЙ че 
Посолить y 


жиром, бол 
При подаче E N 

ЖИ 
10 ur. картофеля, 2 стакана ром, 
соль. 


кукурузной муки, 4 er, 
INAH | A 2 + ЛОЖКЦ epg 


383. Картофель, жаренный с се 
рить в кожуре, очистить, 


но вымоченную в воде сельдь очистить от КОЖИ H Костей H к 
ко изрубить. Лук мелко нарезать, поджарить в растительни 
масле и смешать с рубленой сельдью. Сельдь с луком переме 
шать с картоф 


елем и поджарить на растительном масле, Пр Г 
подаче на стол посыпать зеленью. 


JIBABIO и луком. Картофель 7 


нарезать кружочками. Предваритель ® 


Fanny N 
y ОВАЛЯТЬ 

(осо. 
‘о щиофеля, 650 2 KA 


man eyxapell, 30T. A 
ск —2 луковицв, 
8 шт. картофеля, 200 e сельди, 1 ст. ложка масла, 1-2 луковица 
зелень, соль. 


proben, жаренный 
сухня). Очищенный SOKO, опустить в 
384. Ведерай картофельный (литовская pee ` поджаренное ster переложить вс 
а А теге добавить д мая) лон 
картофель натереть на терке, д Е е нажи иготовле 
о са or перемешать. Массой pee von N, a КЛ! 
хорошо очищенные и промытые свиные кишки ивень C HE pi дк e ae Ch 
вязать. Наполненные кишки положить на прад в умеренно a on mo 
шим количеством растопленного сала H жар! жиром, а хе того tee au 
гретой духовке. Во время жарения o 7 местах и. 4 Pa, 
Изделие не потрескалось, его надо в неко ae на ДРУГ Dog И 
плоть. Когда одна сторона запечется, cee aan зал y 
При подаче на стол ведерай разрезать н by cg 
жаренным свежим свиным салом. call 


10 wr. картофеля, 20 
сала (шп 


„олено20. 
г несолё N 
0 e внутреннего сала, 80 lo, 
UK), соль. Wey 
pl | Noy, h 
E opi Y, an 
алжирски. Очищенный Кар Колич 40 \ 
ые ядра каштана залить равным аот y 
ра Я соль H 06 
» ПО вкусу добавить сахар, 


1 см, LON 
иде рулета и ар я 
муке, смочить в яйца 


П кана маб 
7 пюре, 6 яиц, !/2 GTA i 
= молока, “a стакана воды, COM 


А кар 
ищенный 
по-американе ii о. от KO 
Треску отварить бк И смешать 
yi Е через MACOP ое масло, 
n астопленное сливочн emcee 
x а oy re rro Mi массы. mapa 8, 
"№ а о подать соус из хр 
hoy . Отдельн 
лож- 
ш 2 яйца, 2 от. ложки масла, 2 = Be 
А 1 о соуса, растительное масло, перец, 
bay такан тома 
апус ашинковать 
Peary Kp aneno aaa en, a 
a вности (без соли), лук н ; 
! ть до FOTO ук Hape: Оа 
ar К opens сварить в кожуре, ОЗИСТИТЬ и пропустит 
Сельу 10да ой и подготовленным луком через мясорубку. à 
IH Abi, (E } полученную) массу добавить яйцо, соль, разделать ее на 
ТЬ на р ета обвалять в сухарях и обжарить. Подать к столу с MO- 
наю соусом. 


шт картофеля, 650 г капусты, | луковица, 1 яйцо, 3 ст. ложки 
овочных сухарей, 3 ст. ложки жира, 2 стакана молочного соуса, 


Картофель, жаренный в кляре. Картофель очистить, наре- 

(литовская кухня. pee et опустить в кляр (жидкое тесто) и перемешать 
° добавить соль WH PIP переложить во фритюр и жарить до 

е до готовности. 

Mattar aur e Uate © fon f т кляра просеять пшеничную муку, сме- 

on 5 тым сы 0 6 
a а. EN ром, развести молоком, чтобы полу- 
OXHTh Ha т vi uit картофеля) 4 


ст. ложки м i 
тертого сыра, yru яйцо) 


E) 

4 CT 

жир, соль. akana молока, Í ст. 

о 

! Kapro 

À ель 

е с ae Jolie лепешки. Картофель Очистить и на 

KATE и сое отверстиями. Картофельную vA тереть Ha 
ДИНИТЬ с яйцом, мукой и солью ссу посолить, 


X B ау ас 
ерюке, смочить в gp ормовать KOT- 
LAD Дохи ИЛИ салатом Обжарить Er 
f вица у 
молока, nepen окови 


ст. 
> Жир, бодь. roky 


391. Брамборак (чешская 
тереть на мелкой терке, 
немного молока. 
пшеничную муку 
сковороде растительное масло или са 
ную. массу тонким слоем и обжарить 
на стол горячим. 


кухня). 

Слить обра 
растертый чеснок 
И тщательно 


‚ 10 шт. картофеля, 


/> стакана муки, 
перец, соль. 


/4 стакана жира 


od 
3 Karr 
392. Картофельные тефтели с лимонным соусом. Қартофе gp сить — 
варить в кожуре, очистить и холодным натереть на терке, До | i Ной И 
бавить соль, яицо, муку и хорошо перемешать. Из CM 
ГОТОВИТЬ ДЛИННЫЙ валик, 


нарезать ero кусочками, сф 
небольшие гефтели и поджарить их Ha 

Приготовить coy 
ку, развести OBOLLLHI 
монный сок. Соусом 


10 
ормовать ‘gai col 
ee 


AS 
ul 
‘очное масло’ разогреть, добавить My Eo р х 
варом или водой, добавить сахар нак ж Полжарить H 
алить жареные тефтели. a 
масла, 1 яйцо, 4 ст. ложки муки, = ы салом 
Е ca $ ожка сахар, 
2 СТ. Y ма 1 CT. ложка муки, 14. л aa ИИ TY 
Для! соуса: 2 ст. ложки мас л я 
у лимона, овощной отвар или вода, соль. 


A 
ECH тре Е o ne y мел 


IM OT 


9 шт. картофеля, 2 


Te pro ena, 100 2 в 
ілушки с мясом (румынская кухня ыи Е cyx 
офельные галушк т: 
тобеь отварить в кожуре, очистить и ре naan 
тофеј POMbITB, варить в т Уре. окш an 
пропустить через мясорубку, посолить, смеш Е 


кар офе е e смес Котлет 
T A полученной 
лем ия ИЦОМ хорошо вымешать. Из y 


м картофе: 
cri ть 
бвалять в муке и поджарить на р ‘i N 
сформовать палушки, ‘обвалять в м} 


i Потереть це 
07 

SAG "Мук 
тельном масле. Подать с томатным соусом: um, 2 er. Ж ra уку en 
5 шт. картофеля), 500 è maca, 1 яйцо, 2 CT. ложки му 


Bl пол: 
RON on 
масла, | стакан томатного соуса, соль. 


0 
7 ME а 
енный И ра? Ha, НН K 
394. Картофельные оладьи по-румынски. en, томе Маи ne "Dug 
THM картофель смешать с желтком, краси Юи вымесито е с е очных 
соусом, содой, взбитым в пену белком, соль сковороду C Н, М Меты с 
ливать по ОДНОЙ столовой ложке на ROP ARYO столу горяч" y те N 
ДОМ: Оладьи жарить с обеих сторон. Шодать к spac), 12% оа, Al, 
Э Шт. картофеля, a a, лодки, красного перца (ола ои соль Коща, 29° or. a 
Кана томатного YS, I яйцо, 3 ст. ложки масла, сода, я). О “yu 
h хня)" 
95: Шницель из картофеля с овощами (pyne kaa с сыры 
нные Овощи пропустить через мясорубку BMEC 
+ после его смеш 


г ел a 
ать с желтками, мук con 
Збитыми в пену белками, до ных Ш 
B H разделать в виде т 
В муке, яйце и сухарях. 
BHOM масле. Подать со сельд) 
Яйца, Í корень петрушки, 1 сухар 
оте TER панировочных 
сметаны, соль, 


102 


№. 


1 


Й кожу 
еты по-румынски. Отваренный в 
Be OK 
ьные KP 


й. тельно 
натереть на мелкой терке, ae ae 
' oa в пену маслом и добавить an Bi 
| , 
Уи a bC poca a густое тесто, сделать из Н "ада 
‚3. 
; A ае И кусочки, из которых т а 
k І ати ie Blocker. Поджарить на растит : 
| данненн Y 
Ф a етанои. р 
3 дать CO CM 
Хол Ы Д, 


3 
4 4 ст Ku, "fa CTA- 
0 Coi Y pena, 3 CT. ложки масла, 2 яйца, 4 ст. ложки му / 
An o И т: картофеля, З масла, соль. 

Poy, by Hast ON п. as queranol, 4 CT. ложки 


en т. ы из картофеля с ветчиной (румынская кухня). 
ить ny уо m BES omon отварить, пропустить через мясорубку, 
5 Macy a Ч pute со сметаной и мукой, чтобы получилось негустое тес- 
Или a тант, соль и мелко. нарубленную ветчину. Из теста cne- 
z i С один 
ть валик, разрезать его на o) 
Реные т ША 


аковые кусочки, 


сформовать 
> "<@0льшие крокеты, обвалять их в муке, а затем в яйце и 
ar] AU 0Jxapax. Поджарить на растительном масле. Ех А 
> Ложка MYK Таким же образом можно приготовить крокеты с копченой 
PERO b. |} рыбой, копченым салом и т. ДГ Можно подать к 
ром из шпинат 


столу с гарни- 
й морковью. 


‚100 e ветчины, 


2 ст. ложки сметаны, | яйцо, 2 ст. 
ЫХ сухарей, 4 СТ. ложки mac) 


па, мука, соль. 


гешать. Из eee ae 
муке и поджарить 104 


щенный картофель 
> протереть Через сито, заправить частью яиц, крахма- 
Br солью. Уку слегка поджарить, Развести кипяченым MO 
соусом. aM так, что Ы получился густой соус, п оварить его - 
4 е, En р р И сме 
КИ МИ | JIKO нарезанными вареными г ибами. 
2 cr. 10% a 5 р p 
Д отовленный картофель Разделать на лепешки, каждую 
т чинить грибами, запанировать в муке, в яйцах обв 
анировочных сухарях и поджарить ; 4 
AO румяног 
HEKE перде a 1b котлеты с грибным соусом. РУ э цвета 
крас! = ou y . картофеля, И ст. 200ки масла, 217, CT. ложки 
c ока O жира, 1 ore. 
м, 5 a. С 2 CT. ложки MYKU, 2 от, ложки картофе 
цую oh Яйца, 20 =. сушеных грибов, 4 CT. ложки eo ахмаз 
гор гать К Соль, панировочных суха- 
ponat | 
gan 
ep а 
MERA 


S 


i= 


8 


артофеля, И ative Ў, 
аА 40, 5 ст, 


#020 Kpa. + зелень, ‘соль, | 


100, Блинчики из картоф 
е 
Кү ) Картофель Oyyer Л с Мясной 
IHTb. Yen H и "HT; Натерет чинк 
17 ES € КС 
| CKOVIbKO Минут Cerk Ha елкой 
перцем, на DTbIM ‘а отж T € 
“ЫМ луком И таким н b CMe a Km 
OBIJIO жи КИМ Пол l i ‘олИЧес В a 
'YHCHHO€ тес TO разливат, УК 
ковороду разогреть Be 
OBODON Pa301 ретым растительным au 
жарить с обем сторон, AM Macoy. 
П: ORT + 
ID OTOBHTI Фарит: яс 
‚ ри Фарш: мясо пропустить чер 
Завить соль, пере Non ) Ñ ЛУ г 
ne `Оджаренный лук. Фарш YOK yp 
UHKH, сверн X конвертами и NOM Ke А 
pi жарить, 
4 шт ITO HUQ, I луковица 3 CT. 207 
J YATE AOHOKU M y "Я 
растительно. асла, перец, con. ад Е A 
Для фарша ( 1YKOBUYA, 1 ст, ложка масла, перец, coy, | 
Y AD. 4 
401. Подж арка картофельная (швейцарская Кухня). Ова 
НЫЙ В Ko JÈ картофель охладить, очистить и натереть на куд e opel 
HOH терке. К. ос сало (шпик), нарезанное мелкими Кусок артофельны 
ками, UKADHTb на сковороде, 


ION і на ‹ ) перемешать с картофелем, зав 
править солью ı мускатным орехом, влить MOJIOKO И Слив 

накрыть сковороду крышкой: Через 18 Ы. 1 Минут, Затем | 
ержимое сковороды в миску румяной к. |, запанирова: 
LKApky можно залить яйцом и посыпать терта Et saprodensiwe а 


1/2 стакана молока oder, |), стак 
Y AS ara сливок, 8/2 н з 

8 шт. картофеля, 200 unuka, [2 стакана оливо! Зелень, перец, co 
мускатный орех, соль 


пулустить горяч" 


itb муку, яйца, CO 
снова перемеша 


нут опрокинул 
кой кверху. По 
сыром. 


А сухня). Натертый c 4 еты 
402. Пельмени картофельные (маримокая Оона или UNH 
рой картофель слегка отжать и смешать а круглые ae iy. 
HOH мукой, яйцом, солью. Массу разделащы ешки СЛОЖИТЬ le H, 
и на середину каждой положить фарш. Jena HTb BO фри 
Jam, придав им форму полумесяца, H B P нарезанного № 

арш приготовить из смеси сала asien da. молотого HEP 

кими кубиками, нарубленного репчатого’ лука, all, 
A соли. Пельмени подать со сметаной. и 


ý муки, 
7 или овсяной MY? 
14 шт. дарлореля la стакана ‘пшеничной пли и жир, core 
Луковицы, 200 г шпика, 4 CT, ложки сметаны, f 


кая Kyld, 


403. Пон ртофеля с начинкой (р терк 
Картофель сварить в ко; , `тить, натереть или O | 
x пор, ats 
те 
але бр 


гю OPP 
ь терту иќ 
‚ на которые положит Понч | 


е 
в подслащенном Node Е 
› солью, яйцами. Вымешиват As 
рук. Оставить в тепло! 


Bt 
аскатать пласт толщине 
Ужочки 


руг 


зу, покры 
поджарит 


3 ать. 
HM кружком, края защипа 
брынзой. 


пать 
`Разогретым жиром и посы 


Rn ожно положить куски вар 
х в Пончики M 


кана сметаны или молока, 2 яица, 25 e дрож 


во ppu- 

N 2 ПЕК и. ложка сахара, жир для жарения 
p MYKU, < 

о "Уст аас броны, ee 
| Ш т. u на- 
а пок с крапивой. Сырой картофель er 
o x а картофельные ья крапивы, затем M 
Buy, Din тлеты Сварить в кипятке лист 


А ~ жа ен- 
b На epee: ATb и потушить несколько минут с под р 
3M 


И жир, 
лем, добавив яйцо, 
он Крапиву смешать с картофелем, д 
‚луком. 


о 
ТЕ тлеты и жарить д 
су, разделать на котле Г 
H Be crn о ое € грибным соусом или CMeTAHOH- 
ae H. CT 2 Е 
(швед Re. ena, 400 2 крапивы, 1—2 луковицы, 4 яйца, 4—5 ст. Cae 
TE очно ва НЯ re муки, специи, | стакан грибного соуса или CM a 
T 

IHK), нарез b Е: 
> перемер ice y 

Шать С х 
DEXom ВЛИТЬ 
(OBop 


лученную массу 


| 2002вить муку, яйца, соль, перец, хорошо перемешать и выдер- 
Bopo B МИСКУ рулар ть 30 минут. Затем сформовать из’ неё шарики (величиной 
WIHT яй M H NOCH орешек), запанировать их в муке 


и обжарить во фритюре. 
ми, со сметаной и зеленью. 


а, | стакан масла, 


‘дать картофельные орешки горячи 


ur. картофеля, 


a стакана, муки, 2 яйц 
METAL, зелень, п 


i 4 
AKARA сливок, fa и ерец, соль. 


1 
/2 стакана 


406. Котлеты ка 
Лару, 


рийская a 
гешать с овсяной! 


арш. Лепе р 
жа 
a 06 A Умяной 
|) oot шт. ка 

та (ш т f ртофеля, 800 2 рыбы, 3 ст. Ложки 
ATOTO лука, ‘a ee Myku, Í ст. ложка, масла, | стакан Tona OO oy сухарей 

a HeTansı, | луковица, 2 яйца, перец, соль ‘THOS Coyca, 17; cra- 
ee y j > = 
(ОЙ или 


B 
b H смещать 


онкие лепешки H жа 


сметаной. 


408. Картофель, ж 
варной картофе 


аренный, с яблокам 
ломтик яблока 


ЛЬ нарезать кружочкам 
1 ‚И жарить на СКовороде, 
слабом огне. Когда картофель Зарумянится 
МЯГКИМИ, B Сковороду влить 


ложку Горячей В 
вынуть картофель. 


ЛОКИ с 
Оды чт 
10 шт картофеля, 5 антоновских яблок, 3 ст. ложки aupa, con, 


409. Баранки из картофеля (польская кухня). Картофель oni 
PHTb протереть, добавить яица, масло, МОЛОКО Или смета 
щепотку тертого мускатного ореха и тщательно пере a | 
A Кеннон массы сформовать баранки, посыпать тертой 4 58 aed MM | 
а. жарит b BO фритюре. Подать с зеленым салатом, иа m car Т 
улкои и жг › ВО С aa | 

J ‘артофеля, 2 яйца, I ст. ложка масла, I ст. ложка молока ГЕТ, 2 N 60 

10 шт. wa nn ОЕ en ложек тертой булки, 1 стакан расте Al 

сметаны, мускатный: ‹ рех, 

ного масла, соль 


A 
рр 
Й льская кухня). Карто: | 
ВСК ей (польская кух р A 
410. Рожки картофельные с Som в Кухня) о Э... | 
. Е Т чере I y y, | l 
муку ыи одне тато 7 пода Amilo TeCHON Ореш 
замесить тесто. En, ma | 
муку, соль и замес иті Dennen лук мелко нар о oo 
Приготовить фарш. лко нарубленными варен Ree теста ЫХ сахаром TOC 
> An ` JIKO J ; iG J a 
pues Смешать ero 6 aie перец, соль. Из m но - 
мясом, добав Е 
ни и и положить на них фар 
сделать л у 


de te DIT AO Tex т 
= = Rin 
`ь тертой булкой и под ON ЛИ XO; 
6 яйце, посыпать тер se 300 i 
смочить их BO-B36HTOM р a | ед | х 
грибным COYCOM. ак 
рить. аслом или грио ски тертой СУКИ х 
леным мас. ложки Т 
атъ Ton Я 3 ст. ложки муки, 4 ст. A gll- ELTA 

14 шт. картофеля, 2 яйца, 3 cr. J а, 3 яйца, 2 AYKA SEN ren t 
3 ст. ложки Wipe COND. i курицы, 2 CT. ложки масла, М nn Sr 

ля фарша: 500 2 вареной : A A 

u перси, соль Картоф Na а 
в ‹ухня Гватемалы)“ ить H 00% ASN TON 
en Имитированные яблоки ое. o 30n0TH TO | mitted ay, 0 
ркелательно одинаковой ea алеге масла ‚ гвоздику d Ay Me ih, M 

Tb в большом количестве растите. воткнуть ак сам 4 Xa, Da 

ER ото цвета. В каждую картофелину к мясу или К Y May te 
м посыпать красным перцем. Подать А goði" Nadia, Ku, y 
сдоятельное блюдо. то масла aa en 

8 шт. молодого картофеля, I стакан расти IN de Ku " 
ки, красный молотый перец, соль. N IM 

СЛАДКИЕ ИЗДЕЛИЯ 


(румынская кухня) 


y ap 
= тый KAR 
картофеля. Очищенный и О nal! 
OM, солью, вабитыми яйцамі "жиром ип 
PMy (для бабки), смазанную 
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1 пб" 
рить на водяной бане 1'/> часа, 


і мч 
AS фруктовым сиропом. Подать к | 


блюдо н залить 


N En LX Й 
bog per, олод, С i панировочны 
Лок 10», 0120" холодном В ка масла, 2 яйца, 2 ст. ооо р me: 
Py INN т о0еая, I er. лож изюма, | стакан фрук 
Cp de oy proper” ек муки, 50 2 
CR un gil, 9 OT 
we Key oe. 

p | тофел истить, промыть, 
А aa А j из картофеля. Картофель очисти р Е 
s au Нани Две картофелины отварить, р 
b Tha К 413. ерке и отжать, ] E 

= У, оаа тери. `олью, сахаром и газирован! 
Е so ing \ um Be: ыы кой Налистники выливать раз- 
sae ЧИТЬСЯ жи) . Ha 
Bu Као азанную жиром сковороду и жарить с обе 
Macy Hay. gi ложкой на смазанную жиро род} 
> АА, МА ной ) 
Prog о Len а | 


MEYI `M 

рон Намазать налистники мармеладом или вареньем; 
я CTO . Ни. 
| | ть вчетверо и подать к столу. 


картофеля | от. ложка сахара, '/> стакана газированной воды, 
a И Cr. ложки муки, 290 г варенья или мармелада, 3 Cr. ложки 
i (Польская куы) р жира, соль. 
Ясорубқу ‘Ney 


414. Молодой картофель с медом. Неочищенный молодой кар- 

тофель (величиной с лесной орешек) залить кипящей водой (в 

ЭТОМ случае кожура легко отходит), промыть и обсушить. $ 
Men с ванильным сахаром поставить на слабый огонь, доба- 


ВИТЬ картофель H варить до тех пор, пока он не станет мягким. 
Одавать в теплом или холодном виде. 


12 шт. картофеля, 300 2 меда, 


£ мелко Нарезать И 
HBIMH вареными ян, 
. Из картофельного та 


0 и. ложки ванильного сахара. 
ибным соусом. 


ложки тет 415, Картофельные тефтели с повидлом Картофель промыть, 
p aor обсушить, испечь, очистить и в холодном виде пропустить LS 
3 Macopy6ky, добавить взбитое яйцо, сливочное или растительное 
u Масла, AGO, con 


резать кусками. Пол ожит 


j b в них повидло и сформо- 
) бать в виде тефтелей. 
parema Е оджарить на растительном масле, посыпать сахарной пуд- 
рить, 0 ВОЙ и подать горячими, 
-о ма a f Ч шт. Картофеля, 8 ст, ложки муки, 1 CT. ложка сливочного масла, [ яйцо, 
откнУ? a Ka TD ложки nosudna, 2 ст. ложки сахарной пудры, 1/2 стакана раститель- 
В мясу H › Соль. $ 
K 
масл 16. Фрикадельки печеные. 
10) y 


Картофель o 
3MATb, смешать с яйцами и 


тварить в кожуре, очис- 
и. Добавить л 


растворенными в молоке 


имонную цедру, сахар, соль и муку в та- 
тесто, было не очень густым. Оставить 
Ma. 


KH, смазать их Растительны 
жиром 


М 
противень И испечь В 


Маслоу 


> Уложить 
духовке. ie 
5 шт картофеля, '/, стакана 
Орожжей, 2 


Молока, 5 
СТ. ложки муки, 


ep 
хлеб, соль 


417. Галушки co с 
пропустить через 
шать с мукой. 


ливами или марме 
мясорубку, 
Замесить гесто, т 


ладом. Ba 


реный Kapro 
добавить ЯЙЦО, 


посолить H 


!PHTOTOBATB из него Валик и наре 
зать на кусочки средней толщины. В каждом из HHX посередине 
сделать углу ONE ние, в которое уложить кусочек мармелада ИДИ 
сливы (без ко. гочек) с добавлением сахара. А 

Галушки завернуть, защипать, отварить B un we 
ленной воде, затем откинуть на сито, обвалять в подж ренных 
на растительном масле 


гертых сухарях и подать к столу. 


5 шт. картофеля 
4 ст. ложки терті 
соль. 


LX 


418. Tso é Масло хорошо p 
1 ворожники из картофеля вареные. Мас 


реть Й - “UK Cony Ten, 
HO y 13 
и карт натертый 
21 те яйца, сырои картофе b, 
е , добавить взбить | 


3 переме- iy 
S е тщательно 
И творог, сахар, сухари молотые. етой воде 10— 
жатый творог, сахар, C) Be E s, ; 
an ona творожники и варить веть Готовые 180 
is aes пока они не OY aOR er 
Dn a 


0 H cMer 
X поджаренных на масле i T 
í ат ’харях, пој нны a 
рожники запанировать в Cy = подать к столу. Б: А en 
Т е 1"/5 ст. ложки COX N an CO 
SHO асла, 3 CT. : ka 
IND 9 Я! 2 ст. ложки MC pene N a : 
on AR я, АС Да, панировочных сухарей, Col W a 
à + CTAK y 
150 2 творога, / 1 


отвар! > 
7 "офель OTB SEN 
артофе: воде У INS 
‹ареные. К EB No, А 
419. Творожники из картофеля a Брынзу вымочи МЭ 
a А > атереть Ha те o J 
В кожуре, очистить и натере 


взбитыми TE 
3 ать CO BS ы 
растереть, чтобы получилась паста, ое at 
ми, картофелем и растительным маслом. 


Cr 
я раз Ма Men, T a 
кой раз He hy,” 20) 


их B MY N) “Yx 
бвалять H? МЎ 
= жники, обва y 
ре или овальные вворожник п пудрой SR an 
и поджарить Ha растительном масле. тми сахарной dl А Тр (6 Nog 
Подать к столу теплыми, посыпанны! 9 ст. ложки MY СКМ 
Sy га, 2 СТ. / й 4 
5 шт. картофеля, 2 яйца, 200 2 брынзы, 300 e теодос Ay MATOS a, 
2 ст. ложки сахарной пудры, 5 ст. ложек масла, Ny AN Ma 
T Ry a 
i ль в кожуре be LON № 
ОНЧИКИ из картофеля. Картофе Добавить сола bey My 
b и пропустить через мясорубку. и тщательно ГУ 
ьное масло, ванильный сахар, муку олоке, CME E 
размешать. Дрожжи Развести в подслащенном М ле 
- шать £O столовой ложкой му 
Fu tes $ . е 


С. 
a, по 
KH и оставить для подъема, 
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картофельной массой. Пригото- 


дготовленной ля подъема на | час. На сто- 


есто И мы раскатать м в 
мр B ить в большо 
= АХ cis OUKH H поджарит 
: ae N ts масла с обеих 
at ; i A e разогретого растительного 
lip М Be хорош 
o и a MN посыпать ванильным сахаром и подать 
is B Nu r осить Ha CHTO, 


у è N Drop 
ОЖ Я (7 E 


7 172 стаж аститель- 
i T. y хара, 1/2 стакана р 
| йцо, 1 ст. ложка сах | 
"Hey Y gur. Kap pE т | ст. ложка молока, Í /2 стакана муки, 
Cay 0 масла, Ч 

ў x peo. Mi a 
b, отвар 1, сонна сахар» соль. 
Сит, ТЬ \ Р A k 
Ќа Обвал “Dg СІ. Пончики из картофеля (без дрожжей). К > отва 
Pax y Honan ME B KOKype, очистить и пропустить через мясорубку. В каст- 
luo, 3 j i ой ВИТЬ | стакан воды, добавить жир, соль и поставить на 

7 200 ли 2 Гоо Когда вода закипит, всыпать муку, размешать на огне 

ku Растите 


Оо В течение 3—4 минут, после чего охладить и добавить карто- 
lg Фельное пюре, яйцо. Размешивать, пока не получится однород- 
ная смесь. Брать по одной ложке этой смеси и жарить в боль- 


А | WOM количестве разогретого растител bHOTO масла с обеих 
реные. Масло Хорошо» Сторон. 

ў картофель, натерті Подать K столу теплыми, посыпать ванильным сахаром. 

"ble, Bee тщателию ма ит. картофеля, y яйцо, | 


/2 стакана муки, 
> подеоленной юр a Сахар, растительное масло, соль. 
› поверхность, Tort 


cael к. Пирог из карто 


Іст. ложка жира, ваниль- 


Г 
жаренных HA Må = феля Картофель испечь, очистить и раз- 
Д Фл Di, cos хорошо растереть, смешать с картофелем добавить 
p KC A Ce x = сахар, соду, лимонную цедру, сухари и сметану. 
ри 1) ch Mech ул me sete взбитые в пену белки. Полученную 
АТ Прот хорошо смазанный, посыпанный с 
ухарёй. Ротивень и оставить в 


Ухарями. 


A ст. л масла, 4 яйца, 4 с 
i nanupoova Bl , ца, Т. ЛО, 
Heda, соль, Ных сухарей, /2 стакана сметаны 


жки сахара, 2 ст. 
» сода, лимонная 


тофеля, 100 © mupa, */, стакана муки, 2 Яйца, тмин, сод. 
en 


‘ртофелем и 6 ынзой. Растова 
a ры астерет 


Тесто таким 
В Вареный и 
a брынзой, , 

a. пока не 
In Верх теста, 
зать све 
пирог нарезать 


! HTb Ha 
O Должны Закрыть 
эчным маслом 


IH поставить В BK 
JIOM гиками И посыпать Ванильный саха 
Для теста: 1 стакан муки, 2 


ст. ложки масла, 17; 
СЛИВОК, | яйцо, соль 
Для фарша: 3 
или творога, 


стакана молока 
шт. картофеля, | CT. 
i 1 


ложка Масла, 8 ст, 
‘ожки сахара, 


ложек 6 ЗЫ 
лимонная цедра, 


ванильный Сахар. 4 


425. Пирог из ка 


ртофеля с яб 


хорошо 


локами. Картофель отварить B ко Jy p Ў 

ре, очистит! размять. Яблоки ОЧИСТИТЬ, натереть (ip 
журе, очистит | 
на крупной терке 


сшать с картофелем, добавить ЯЙЦО, pac | 
харом, м ‘сло, соль, соду, корицу, лимонную цедру | eh (вар 
а т но размешать, положить в форму, сма ia 
и муку. Все это ательно раз! l 
занную маслом, 


терк 
испечь в духовке. job ee 
7 ср А 2 ст. ложки масла, 7 ст, То a сахаром, Ш p 
4 шт. картофеля 10.11 ка, $ en оро лимонная цедра, сода, ar дрожа 
хара, |)» стакана муки, 2 4, j SE 
соль. 


анном растите 
5 с сахар ан Hanaga 
го картофеля. Желтки растереть З Tb еј 

426. Пирог из печено а 


HbIM И ПРО 
Й й, смешать с печеным картофелем, en цедрой, 
ной пудрой, one ene condi солью, aE 
en De yon и взбитыми в пену ae Me. 
мк в смазанной маслом фор! 


HO Нац, 
уки, ` [+ стакана 3 i nl 
такан муки, , AUS e 
iya, '/> ч. ложки корицы, 1 с т. ложка масла М 
5 шт. картофеля, 2 яйца, "fo N монного сока, I CT. ap, 
сахарной пудры, Í ст. ложка лим tape yy 
MOHHAR цедра, coda, соль. a feng i 200 
твори! Ab 
жах). Дрожжи рас ать 00 
427. Пирог из картофеля (на дрожжах Onova размеш 
В небольшом количестве Soe aha Pace Ro no eile de 
Столовой ложкой муки и оставить дл И, натереть, Jo: Mo Nog, 
\ Отваренный В кожуре картофель очис Нея молоком am oH 
шать с дрожжами, мукой, яйцами и КС сливочное pe i AY w 
бавить лимонную цедру, корицу, сахар, со. eeno BEM Tl 
(одн оставить для смазки пирога). в смазан Qe , 
) подъема, Пирог положить = к. № 
KaTo в духовке до И к столу 10 |} My 
анильным сахаром и пода 5 


ока | 
дрожжей, “/ стакана и п 
на сахара, | ст, ложка кор. ` 
bt, Занильного сахара, соль. 


варить 

я с яблоками. Картофель от an 
смешать с растительным ма Я 
ти дрожжами, взбитыми яйцами, 


E ‚дель ИЗ 


М 
OHHYIO ема. 
обавить ставить Bag ag для шод 
сто, 
ты TE 


Ejes or 
b, натереть на крупной терке, смешать C с 
и ШИТЬ пока не выкипит сок. p 
о oe я юн мукой, раскатать прямоугольный 
харом, noc 1 y o a | ee 7 Be 
a an его панировочными сухарями. Ha п ie E 
2 tt T ах 2 А "аха 
Кт. Оки посыпать сверху тертыми орехами и сахаро; 
А В виде рулета. Смазать растительным маслом и ис 
злверн 
совке, 
печь В Духов | A у 
x 2 яйца, | стакан молока, 2 ст. ложки масла, 30 2 дрож 
uur. картофеля, 4а, н ] ки 7 дрож 
mel, 3 стакана муки, 1 /a ke яблок, °/4 стакана сахара, 4 ст. ло. 


саара для теста, | ст. ложка корицы, лимонная или апельсиновая 
цеора, 5—4 ореха, Í ст. ложка панировочных сухарей, соль. 


129. Рулет с мармеладом. Сваренный в кожуре картофель очис- 


елкой терке. Смешать с яйцами, раститель- 
М, ЛИМОННОЙ цедрой, солью, ванильным са- 
ми дрожжами и мукой. Замесить тесто, которое 
В течение часа. Тесто разделить на две части. 
HHOM растительным маслом, раскатать прямо- 
намазать его слоем мармелада и завернуть. 


оч также раскатать в пласт, намазать мармела- 
ен, завернуть. Рулеты положить на 


ET. ложки Масла, 7 ст. иде 
корицы, лимонная П 


Желтки pacreper ti 


ПИ 
ОЧИЩЕННЫ 
тофелем, ok 


смазанный жиром проти- 
2 у духовке. 
ками. етым 
ну бел E han о начинить смешанными с сахаром орехами 
a форм f Di ти отваренным B подслащенном молоке маком. 
7  Картофел s o 

ў стакан хи хи, Ya а Е 4 ae 4 А ложки масла, 30 г дрож- 
а, f , 2 ма мелао a, QA <, 2 
цы, Hes F none near ae р. ложка ванильного саха- 
сока, 


430, Рогалики нз 


картофеля 
Уре, очисти 


| ке около часа. 


431. Круглое печенье 


журе, Очистить и 
MH, сахаром, co, 
Замесить 


ма 
Натереть 
на e Й 

ЛЬЮ, содой ло 
> тесто, 
Стаканом 


Brose реа + Nocpinz 

K рицей. Уложить На противень 0 

маслом, и испечь В духовке "д 
В готовом х | 


Виде скле 
5 шт. картофеля, 
ложка корицы, 100 


ивать по два С. 


OGM Мармелала 
: стакана муки, yy 


2 стакана сах 7 
> 3 | apa, Ў 
20 i f мармелада, Va on соды, | = 2 яйца, Ў 
тельного масла, лимонная цедра, соль, i ` 20%ка paeng 


432. Печенье «двойные Картофель отва 
охладить, очистить, размять, посолить, смешать с жиром Gas 
харом, мукой, ванильным сахаром и содой. Замесить тесто, 
раскатать пласт толщиной 17; см, намазать тонким слоем Map- 
мелада. Ножом нарезать одинаковые квадраты. Приготовить 
«двойные улитки»: каждый квадрат завернуть с обеих сторон 
к середине. | 

зать узкими 


улитки». рить в кожурь 


[еченье смазать взбитым яйцом, после чего наре 
полосками, которые уложить на смазанный про? fi 


Пожинуть на блюдо 
тивень и испечь.в духовке. Е п 
| cu, '/2 co: Е upmpei, 9 стака 
5 шт. картофеля, I\/ı стакана жира, 3 стакана жуки В E A 
1 ) 2 27 , 
ды, | стакан сахара, I яйцо, 100 2 мармела Е ц 
соль. | 


| 
ar 
як стить, "Южное 

433. Печенье из картофеля с корицей. Картон A Me “Картон 
промыть, натереть на мелкой терке, добавит пока He зе" мясор 
яйца» лимонную цедру и жир. Тщательно персана ножом HA 
получится однородная масса. Эту смесь ра P пласт толщи: 
смазанной растительным маслом ДОСКЕ: о на сма М 
ной | см. Стаканом нарезать кру оо one Готовое П ую 
ный маслом противень и печь 30 минут в д) 
ченье посыпать ванильным сахаром. 


M 1а 
ца, 1 5 5 
= с жира, 2 Я He 

5 шт. картофеля, */, стакана сахара, 5 cr. ложек жир ПОН 


2 4, ложки A жд 
ложка корицы, I ст. ложка растительного масла, £ x 
ной цедры, ванильного сахара. Е 250 
yo me = 
Л тен 1 
434. Кекс из картофеля с какао. Желтки ee, р протер Е 
харом и какао. Добавить толченые орехи, сварен пену бей т \ 
тый картофель, ванильный сахар, соду, взбитые в 


‚хо 
x Ze eub в AYAHI 
Уложить в хорошо смазанную форму для кекса и п 


а т. 108“ 
(5 шт. картофеля, 5 лиц, 1), стакана сахара, 100 2 орехов, 4 © 


онога 
кш какао, I cr. ложка растительного масла, 2 4. ложки ваний 
‘ахара, сода, лимонная цедра. 


| в. 

ехами. Карте а 
сорубку. ЛИ 

Se фельное пюре, 

3/4 стакана 


картофеля С OP 


TO 
астительное масло, кар A 
лимонную цедру, соду 


i 1, Ha KOTOPOM 
7 HHbIH СТОЛ, 
a осыпать кухо валик, разре- 
c приготовить 7 
) / y ya Er. fae из них обвалять B 
ker ‘ шки. Кажд E ? 
E лоу Ay Mn, маленькие лепеш Испечь на смазанном жиром 
№. Мои 0 p ero HA бисквита. Ис 
i с и у r и придать форму 
| a | N х ке. 9 An ик - 
Ch ui ers в духов Pon. при caxape, ес 


такан муки, i 4 ди E sk. т 
шт, ponen, 9 г орехов, 2 яйца, 1 ст. ложка корицы, лил 
3 20 масла, 
zureAbHO‘ 


ная цедра, сода, соль: 


y Tb, ( 7 ате- 
Cono, aas 436. Торт из картофеля. Картофель SEA LO истить маца 
Ramasamy CO pet: Желтки растереть с сахарной пудрой, как < Pag i 
ВЫе Вад Он ИЕТ С натертым картофелем, добавить лимонную или A 
AT заве E Dn Ару корицу, соду, сливочное масло или маргарин, вз ATBIe 
ГЫМ a YTE с обе в пену белки и муку. Замесить тесто, уложить в маленькую 
ЦОМ, После ЧЕГО круглую форму. (чтобы торт получился BbICOKHM ) , смазанную 
ложить Ha смазанный 


Маслом, и печь в духовке примерно 90 минут. 

Опрокинуть на блюдо и посыпать 
5 um. картофеля, 3 стакана муки, ['/› стакана сахарной пудры, 
2 siya, 5 ст. ложек маргарина или масла, $ ст. ложка корицы, 2 4. 
Иожки ванильного сахара, лимонная (апельсиновая) цедра, сода. 


ванильным сахаром. 
стакана муки, Vo 4, sme 


Сваренный в кожуре картофель 
я 2 р 
арто опустить через мясорубку. Кофейную эссенцию (процежен- 
eH. Ayo) вместе : = 

1106 Е С сахаром и взбитым яицом прокипятить После 

но пере МОНЫ ee остынет, добавить картофель, толченое печенье, 
ЛЬ авров ром te ИЛИ апельсиновую цедру, толченые орехи, какао и 
eb р ў on Олученную смесь вымешать, взять по кусочку и разде- 
е, обр. жи oben, a пирожные овальной формы, напоминающие кар- 
a полон ной А алять каждую штуку в какао, смешанном с сахар- 

ду. 2 
тв Un. картофеля 250 
Л 2 толче, 
фе прно пудры, 25 г Е Ha en ae Di e а 

oncek ной ЭСсенции, "лимонная и апельсиновая цедра и хо. 
масла, ; 


ів. т 


“© творога, 


2 ами, 
"ена (варенья), coga, ванилоний а an ire 
; a" i ? (OHR 
$ 113: Е" 
№», рТ 
е, Bali 1% 
a w ў 
| es = gf + wi 


N . СУПЫ 
в 439. Суп- 
м Е. ‚уп пюре картофельный с 
| арить в подсоленной воде маком 
НЫМ отва ром. > 


Отдельно 


приготовит 
ошпарить Kt 


маковое 
1ПЯТКОМ, £ 


Молочко; 


. RSS DY) pe 
картофеля, 3 cr. ложки мака, соль. 


440. Поливка из 
тофель и морковь ot 
биками, залит 
слабом 


истить от кожуры, картофель нарезать Ky- 
b горячей водой, довести до кипения и варить на 
огне 10—15 минут. Воду слить, картофель залить ки: 
пяченым молоком и довести до кипения. Готовую. морковь рас 
тереть до однородной массы, добавив немного молока, влить 
в поливку и довести до готовности. 

Поливку подать с маслом. 


7 7 D I. A СЯ молока, | CT. лож 
12—13 wr. картофеля, 2—3 моркови, 5 стаканов мол 


ка масла, соль. 


= > > a3py- 
441. Юшка картофельная с мясом. Ребрышки с маса a 
бить Ha части, промыть, положить в кастрюлю г. до Ki 
дой, добавить мелко нарезанный репчатый с конца варз 
пения и варить на слабом огне. За 15—20 и 09, конце варкі 
ки добавить нарезанный дольками картофель. петрушку. Го- 
положить соль, лавровый лист, сельдерей Eu р 

TOBYIO юшку посыпать мелко нарезанной зеленью; 


ee лавровый 
5—6 шт. картофеля, 550—600 г мяса, 1—2 луковицы» лав 
сельдерей, зелень, соль. 


лист» 


a субиками: 
442. Суп картофельный с салом. Картофель a = течение 
положить в кипяшую воду, добавить соль И вар! поджарить 
20—30 минут. Сало (шпик) нарезать кубиками, п. При 10" 
вместе с репчатым луком и добавить в кипящий Sul VKH ИЛИ 
даче на стол суп посыпать нарубленной зеленью петру 
укропа. 


12 шт. картофеля, I луковица, 80 г wnuka, зелень, соль. 


Hape: 


443. Суп молочный с картофелем и морковью. т 


зать мелкими дольками, картофель — более крупными. 


114 


процедит Sn, Ma 
Подготовленный var a через густое си un, Poli, 

< с DET | А y 
сока, добавить немного an 8 ступке до появления г. 
| К ятка и хорс ЛОГО 

че т 2 2шо раз) 2 
енным маковым МОЛОЧКОМ заправить суп Tony- 
выдерживать в печи или духовке до об ac „a 
пенки. - 4 разования румяной 

Po A воды, 5—6 um 


молодого картофеля Ha молоке. Молодой кар- 


N 
ih gD 
tt iN и 
| D at) 
N Е оК 
р. 
1] i 1 


at panoh M Kal 
prope Hll кр: 
Bist oeat ДО K 
Веной смеси 
A AU ладить WH 


‘ 


соленной воды 
оличестве под 
ОЛЬШОМ К 
b B неб 


Й офель и 
р Bee spur т положить нарезанный карт ge ae 
> N une 15—20 Ш ости Остаток воды слить, А > 
i 9 bo : 0, сах 
‘eo т оком, добавить сливочное масл 
Vena, № JAIM 
y ения» ж 
8 = уо : вести ДО КИП 4 моркови, 6 стаканов молока, 2 ст. ложки масла, 
ena, С 
и ae a 1 аа, боль, 
Al 
D ро П 
Ави, Шо 
T р | | 
*Ke : Суп a молочный с крекерами. Картофельные крекеры пере 
à Обра ae Bec CTHTb в кипящую воду на 5 минут. Затем влить TO- 
7 око и варить. За несколько минут до окончания вар- 
` pa 


xii Добавить соль, сахар и довести суп до кипения. Готовый | 


"Со (yl заправить сливочным маслом. 
ам 100 2 крекеров, 6 стаканов молока, 2 ст. ложки сахара, / ст. ложка 
Otoke M F асла, соль 
» Mon | хасла, соль. 
y ры, Картоф m 
CTH | 
ir O кипения y Sapna | 445. Суп молочный с лапшой из картофельного крахмала. При- | 
b, картофель залть о готовить лапш 


b У: картофельный крахмал развести водой, доба- 
ения, Готовую Морковь № вить яйцо и все размешать до консистенции сливок, как на 


3HB Немного молока ат | блинчики. Из полученной смеси выпечь блинчики толщиной 


= MM. Затем их охладить и нарезать, как домашнюю лап- A 
У. Молоко довести до кипения, опустить подготовленную лап- 


Шуи варить до готовности. Перед окончанием варки добавить 


Гаж 
(Оль сахар, сливочное масло и п 


стаканов молока, 


одать к столу. 
"le стакана k д олу 
KU масла, | ‘артофельного крахмала, 8 стаканов молока, 2 ст. лож- 
on pal | 9 2040 2 ст. ложки сахара, соль. Ј 
д И 4 
ебрышк y 
Юл 446. с mo = | 
хаста hen, eae ats Fe ee клецками. Сырой карто- 
Я ‚ отжат 
0 МИН poem лицо. Полученную масс DRY: b через марлю, no- 
pi Ку. a 
OD петр) 
ей i 
р зеленью 12 


we картофеля, 8 стаканов молока, 


I яйцо, 1 ст. ложка масла, 


o 
Ah 


концентрата, 
=, ҸО к 
a 


BTOPBIE БЛЮДА 
448. Картофе й. Ka 


> ЛЬ Отварно 
горячей 


BOAO и 


поставит ae Ta 
соль и продолжать pan. Варить, После зак = 
“ae родолжать Варить еще 20 мин en Яд 
станет KUM. Как тоу ea 
ee мягким, Как только картофель бул Картофель 
Ке ETPIOJIO оставить на слабом огне ДЛЯ лод, Слить у 
j и. > ; = ДЈ ji р 

отовый картофель переложить на блюдо, п Ре Чи 
дельно можно Подать сельдь с луком и ДК а 
зеленый лук с Ў a 


E тите 
) сметаной; еЛЬНЫ 


редьку HJIH редис в смет 


ную капусту. 


8 шт. картофеля, 2 


CT LOWCKU масла, соль. 


449. Картофель отварной с редькой, салом и луком. Редьк 


очистить, натереть на герке с крупной решеткой. Шпик на 
зать кубиками, тук полукольцами 


того цвета. Поджаренн I 


bIM 
мешать, укропом 


у 
pe- 
и поджарить AO золотис- 
салом с луком залить редьку, пере- 

и подать к отварному картофелю. 
2 луковицы, 80 2 шпика, укроп, соль. 


посыпать 


8 шт. картофеля, 2 редьки 


450. Картофель отварной с капустой и свининой. Свинину с 
берными косточками нарезать мелкими кусочками H Ma 
Квашеную капусту и репчатый лук также слегка I a 
Все перемешать и жарить до готовности. Подать к OTBAPHOM) 
картофелю. 


D AOAIE 
G i капусты, 2 ЛУКОВ 
8 шт. картофеля, 700 e свинины, 400 г квашеной Kanye 
цы, соль. 


и ‹овые MO 
451. Картофель дорожный в фольге. Отобрать Е. B 
величине клубни картофеля, тщательно промыть oe Затем 
горячую духовку. Картофель печь до en B 
завернуть каждую картофелину в фольгу, снова п азом кар 
духовку и печь до готовности. Испеченный таким oka дорогу. 
пофель можно подать к столу горячим или взять ak 
К картофелю подать отдельно сельдь и сливочное масле. 
10 um. картофеля, 1 сельдь, 4 ст. ложки масла, соль. 


ало 
10 нарезать кубиками ait 
вместе с нашинкованным релч 


10 
ло и лук положить в картофельну 
b H подать к столу. 


Поджаренные са 
ШУ, хорошо размешат 
2 шт, картофеля, 2 луков 


л. 

soy OKARTE: ce 
Sip tomo, лавровый 
‘ane, Готовое блю 


a 


4 i 
Ender, |2 стакан 
M ¿Una Зелень, Cn 


и: 
l b 
MH и салом. Очищенные | 


| Т с гриба и обжа- 
гушенный ae кипятком, нарезать ke 
den, Moy. Л бы ом Очищенный картоф 


Ho э б ара и положить вместе E 
ая аи алив водой доверху. До 
: i A ca YELAR шки H, накрыв 
Ko " ными гри й лист, перец, стебли петру E i 
, 
и, H ить на слабом огне. При подач m 
1и р П ри а а картофель посыпать мелко нар 
ЫЙ Й 
ть лавров 
3 ибами. 
e, ai 2KHO приготовить ИТЕ сушеными гр 


к 5 HT чить, отварить 
алаи ельно замочить, отварить, 
то случае грибы надо предвар 


apesar», а затем обжарить. Грибной отвар можно использо- 
Hal y 
| a для тушения картофеля. 


Bun, картофеля, 3 луковицы, 400 г свежих или 50 г сушеных грибов, 
170г unuka, зелень, специи, соль. 


454. Картофель, тушенный с горохом и свежими грибами. Очи- 
Ценные и промытые свежие грибы ошпарить кипятком, наре- 

шпик). вместе с луком. Горох замо- 
нный картофель нарезать крупными 
положить в утятницу, залить водой, 
й лист, перец, петрушку и тушить на 


1 CBHHHHON. Свини 

| № отовое блюдо посыпать k Ё 
и кусочками n Prensi, A мелко нарубленной зе 
также слегка oóxapite 


m) І 
ши © /› стакана гороха, 2 луковицы, 600 г свежих E 
CTH. Подать KO p 8, 100 2 шпика, зелень, специи, соль. гри 


слабом огне. Г 


8 ur. картофеля, 


nro, 2a 455 
ай капусти 2 | Картофель, тушенный с 


» Нарезанные кубика 


MH, 


457. Картофель, 
Нарезанные 
HY, нарез 
положить 


готовности. Ў ВИТЬ "0мат-пюре 


10 шт картофеля, 600 
ка томата-пюре, 4 СТ, 


458. Жаренка рыбная с 
нарезать кубиками в муке 
рить предварительно замоченные суше 
ить и обжарить с луком. Очищен 
биками и 


слегка обжарить. В гори 
тофель, 06x рыбу, 


жаренную 


фель. Полить. 


анную 


г баранины, 1 Морковь, | 
NOHKU свиного жира соле а 


картофелем ( 
Запан ировать 


Уковица, Гот 
В горшочке), 


Іочек ПОЛОЖИТЬ 


слоями Kap. 
грибы, лук, а све 


1 рху снова карто 
'нои и рыбным бульоном, посолить по, вкусу 

и тушить ности. При подаче на стол посыпать мелко 

нарубленн. еленью петрушки. 

8 шт. кар 


2 


90 2 суш 
петрушк 


окуня, луковицы, 2 ст. ложки масла, 


пожки сметаны, 2 CT. ложки MYKU, зелень 


459. Жаренка. 
KOBb и лук к\ 
дельно обжарит! 


нарезать небольшими кусками, Mop 

ками, а сырой картофель ломтиками. Все or 

Грибы отварить, мелко изрубить и Be 

Mi E `b OTE до коричне- 

поджарить. Пшеничную муку поджарить отдел A 

вого цвета. Подготовленные продукты A и 

5 £ ~ = m > r б 2 ТЬ CM oT a y, p Е 

лить доверху PPHOHBI M OYJIBOHOM, добавит ein: мелко 
крыть крышкой и тушить. При подаче Ha стол 

нарубленной зеленью > oei aun O 

8 шт. картофеля, 300 2 говядины, 150 e Свена y = ложки CMe: 

грибов, 1 ст. ложка масла, Í луковица, 1 AL > А 
1 ) са, зеле, SONG. 
таны, Í u. ложка муки, 40 2 шпика, зелень, CO. 


енный В кож 
MH H обв 
картофелем 
Tb В каст- 


для запе 


460. Картофель, запеченный с коноплей. Е 
картофель охладить, очистить, нарезать Ky ae 
Отдельно нарезать и обжарить лук, смешать ne 
толченой коноплей и посолить по вкусу. Все поло 
рюлю с разогретым маслом и поставить в духовку 

кания. 


П сана ТОЛ 
2 стак 
12 шт. картофеля, 5 ст. ложек масла, 3 луковицы, /2 
ной конопли, соль. 


d полоз 
461. Картофельная бабка. В сырой тертый картов и всё 
жить муку, лук, обжаренный со шпиком, перец, пос сковороду» 
перемешать. Положить в кастрюлю или глубокую ния. Кар” 
смазанную жиром! н поставить в духовку для запека Г 
офельную бабку подать в горячем виде с маслом. 


x 2 ch 
59 шт. картофеля, 2 u, ложки муки, 2 луковицы, 50 2 шпака 
ожки масла, соль. 


ТИ Кой 
И 
и gro! gano 
ut ae. 
оой же 


$ Пуннут пове 
идя образован! 
товности, Готовое 


Al 


Eon 
ч 


a р 
Ay UG ложка 
E Ma, 
лу хоц Вежу П 


un К 


р N 
№ bh ON N 
Loo 


=~ 


бабка со свининой. В сырой: тертый карто- 
Eu жаренный со шпиком. Свинину 


З ку и лук, HO- 
ЖИТЬ MYY kann и обжарить. Все перемешать, до 


PE ОЛ K a 
ть мелкими У Положить з плубокуюхоковороду аца а 


ть и перец. 
щот» анте в духовку для запекания. Готовое 


горячем виде с маслом. 


ую’ KH 

о подать в 2 2 ny- 

4 ртофеля, 350 г свинины, 2 ч. ложки муки, 50 г tunuka, Я 
д ) 


Вы, ст. ложки масла, соль. 

168. Картофельная бабка, фаршированная грибами с луком. 
Картофель натереть на мелкой терке, добавить немного муки, 
соль. Приготовить грибной фарш с луком. Для этого сушеные 
грибы тщательно промыть, замочить в воде на 1'/2—2 часа, а 
затем сварить в этой же воде. Грибы откинуть на сито, про- 
мыть, мелко изрубить и обжарить. Добавить спассерованный 
Лукі соль, перец и перемешать. Для фарша можно использо- 
Bath и свежие грибы: ошпарить их кипятком, промыть, отва- 
ить и поджарить. На сковороду, смазанную жиром, уложить 
1010вину; картофельной массы, затем грибной фарш и сверху 
Оставшийся картофель. Поставить в духовой шкаф для запека- 

a С 2.10 минут поверхность картофельной бабки сма- 

о ря румяной корочки и запечь в ду- 

aie : SOTOBOE блюдо подать с маслом или сме. 

10 шт. ка 
сметаны. 
Для фарша: 120 
Ст. ложки масла. 


) 
_ ЧУКовицы, 
Таны, 2 OT. 7 


небольшими KYCKAMI ие 
гофель ломтиками, Bien 

мелко изрубить нз 
рить отдельно до и. 
ЫГ сложить B утят 


сметану, 0282 | 
бавить path Me 


Soe 


ртофеля, 1 cr. ложка муки, 2 ст. ложки масла, 4 ст. ложки 


ё свежих или 30 г сушеных грибов, 2 луковицы 


10 шт. 
+ картофеля, I яйцо, 1 ст, ло 
+ ложка с N 
ки N О и р 1 /2 лукови 
a с луком, соль, Рёй, 1 стакан см 


ля фарша: 3 яйца, 2 ст. ложки топленого с 


ЧЫ, 2 4. ложь 
етанного coy- 


ana, 2 луковицы, 


и пропустить через 
ll Ma 
муку ил x = 


— 


ЛО, яйца, соль, перец и 


и Хорошо пе y y 

| Виде небольших шанк a перемещать i ye 
al H запечь в оО eae "em А 
кастрюлю и : ааа р пка 

ж: Р Ю H заправить сметаной ИЛИ ER N 
Жаренным репчатым лукс, сливочным go 
l минут и no УКОМ“ Прогреть Ha ог ai? \) | 

М y подать к столу с E He A 

укропом. 2 E РУбленым зеден МТ 
12 шт. картофеля, !/, стакана крахм "и 0 po pe 
2 ст. ложки мас па, соль in on ne 


3 у. 
[4 стакана муки, T ayy q 
Has sanpasku стакана 


сметаны или 3 с i + 
EN CT. ложки масла, 4 Ako: С 


W y орков 


N, if (Т. 
466. Комовики. Картофель промыть, отварить в кожуре охла yo Й ie 
r Чисти от ee I г J ER yi 
дить ио 2 гить. LIPONYCTHTb через мясорубку, добавить Соль, р? Ы 
AMILO, немного муки и вымешать. Из картофельной масса при | posan 
готовить пир. фаршем из вареной фасоли, пшенной или Ти кой TE 
рисовой каши 1ирожки запанировать в муке, положить на зи» ell, XOP 
смазанную маслом сковороду и запечь в духовке. Т0 COM; et пееш 
) ) i К 

10 шт. картофеля, 1 яйцо, '/› стакана муки, 1 cr. ложка масла, COM ma ia cepe nny a 
Для фарша: '/› стакана фасоли (пшена или риса), 2 луковицы, Tora eaux sill, CNCA MAD! 


ложка масла ить петешкам ф 
= Е растительном, м: 

467. Картофель, фаршированный сельдью. Крупный хароши E варка и TONE 

промыть, залить кипятком, посолить и варить до BE оф, ) 

сти. Сваренный картофель очистить, срезать бок с les ann CT. лож 

сердцевину. Сельдь очистить, промыть и освободить } 5 


е шар 
костей. Приготовленную мякоть сельди и сердцевину ШЦ "аца | Луков 
ля пропустить через мясорубку, добавить Е. BE io" Ka 
лук, душистый перец, сырое яйцо, часть omer an Kapto: Roy, LIST ona 
перемешать и выбить. Полученным фаршем на Mago роны 
фель, залить сметаной и запечь в духовке. N Bee nep Th, 
12 шт. картофеля, I яйцо, 2 ст. ложки сметаны, соль: regel оь i SMe 
Для фарша: 1 сельдь, I луковица, 1 cr. ложка CMETANDE Ky “kg Оде 


2 p OTB 
468. Картофель, фаршированный печенкой. Картон его 
рить в кожуре, очистить, вынуть сердцевину И озать ТОНКИМИ 
фаршем. Для, приготовления фарша печенку нар 5 кубиками 
брусочками, лук — полукольцами, сало — мелким ть сметане 
и все обжарить. Подготовленный картофель зал! отовностИ! 
ным соусом с луком и тушить на слабом огне до г 


b. 
10 шт. картофеля, I стакан сметанного соуса C луком, COA 
Для фарша: 200 г печенки, 40 г wnuka, 1 луковица, соль. 


7 с очистите 

9. Картофель, фаршированный мясом. Картофель ядин) 

вын ‘сердцевину. Приготовить мясной фарш: TOB лу. 
стить через мясорубку и соединить с поджаренным 

> "Kap офель начинить фаршем, обжарить и ПОЛОЖИТЬ г 

j- Муку и морковь поджарить, добавить бульон, TOMAT 


E © EE АО 


Г 


“ , т о“ 
усом фаршированный картофель и de 
эи шкаф. Перед подачей на стол картофель 
p тать мелко нарубленной зеленью: 

om И 


rn В (ike 
| луковица, Í ст. ложка томата, 1 морковь, 1 


oy. 
5, cone. 
Е. картофеля, ложки жира, 4 ст. ложки сметаны, и san 
ка МКИ, P. говядины, | луковица, 1 ст. ложка свиного 


A фарша: i 
офельно-морковные оладьи. Очищенный Ka а 
t соотношении 4:1) натереть на терке. Картофел 


МЕТЕ. этим CO 


110. Kap 


b, Отв 4 лесу смешать с морковной, добавить aana a ae 
Мяс арт a i, посолить, тщательно перемешат ь, разложить 7 

3 Ka Оруоку ‘мазанную жиром сковороду и жарить. | 

ено oe 6=8 шт. картофеля, 1—2 моркови, 1—2 Alu, 2 —3 ст. ложки муки, 
ат acon, [-2 cr. ложки сметаны, 3—4 ст. ложки масла, соль. 

Ub В духов A 471. Оладьи, Фаршированные яйцом. Картофель очистить, прог 

уки, у gp) ht, натереть на мелкой терке и отжать от жидкости. Доба- 


ить муку, соль, перец, хорошо перемешать и разделать на 
am ить фарш из вареных из- 
х с обжаренным луком. Завернуть 
| ‘рая, придать лепешкам форму биточка и обжарить с обеих 
BIO. Крупный кадо | a на растительном масле. Готовые оладьи подать с жа- 
и варить до nonoui |} PM" шкварками и толченым чесноком. 


10 
срезать бок ив е Lae 2 ст. ложки муки, Í cr. 


KOTE ON ложка масла, 60 e UNUKA, 
НТЬ МЯКОТЬ С . 
И ее картой | Для фарша: 4 Яйца, I луковица, | ст. ложка Pen 
ги сердц е 
о ЧА 
вить Мелко и т Картофельные оладьи, фаршированные грибами 
Tb сметаны, B apt E Очистить, промыть, натереть на мелкой те 5 Kapro- 
ем начините аа о, соль и все перемешать. Сушеные грибы рке, добавить 
ae гриб "замочить в воде на 2 часа, а затем сва Тщательно про. 
ке. on Balko изрубить. Сало (шпик) нарезать q Отваренные 1 
conb: one ‘в жарить, добавить пассе OBa = елкими к 
но ener E роо бульон, чтобы рованный л би 


$ 
pr t $ 
; ' , 
В BALE лепешек р 
| лепешек на Раскаленнуу cs и 
фарш, сверху накрыть карте р nies w 
MAHON K KH € J opon y ol ; 
ai Р О © ДВУХ сторон, Уи A 
ЛОМ И поставить в AYXOBKY. Готово о: А 
рубленной зеленью. ў 2 | 
10 шт. картофеля, 2 
10 ш ертофеля, 2 ст. ложки муки, | яйцо, 5 op 
и 1 10, 3 ст. ложек масл 
IT лс y Ef П 5 | 4 E 
Для Фарша 250 e филе рыбы, 15 ә сушеных гриб i 
вицы, 2 CT. ложки мас 1a, перец | К" 


яй 
140, 2 Ayxo- 


474. Картофельные 


оладьи, фаршированные MACOM. Сырой 
картофель натереть на мелкой терке, добавить муку, Т. 
все перемешать. Выложить ложкой в виде лепешек на ра 
ленную сковороду, на каж {ую из них положить СВИНОЙ фарш 
а сверху накрыть к іртофельной м 


ассой. Обжарить до румяной 


корочки с обеих сторон, переложить в утятницу и поставить в 


духовку на 10—15 j 

Для приготовления фарша свинину пропустить через MACO- a! 
рубку, добавить поджаренный лук, соль, перец ‘и все переме- OT, отвари?! 
шать. Блюдо подать с жареным салом (шпик). E B луком, Трибн 
12 шт. картофеля, | яйцо, а запанировать | 
к хасла. Ha топленом ME 


MHH 


2 ст. ложки муки, 100 e unuka, 2 CT. лож- 


A A 7 ец. 
Для фарша: 400 г свинины, ? луковицы, Ш ст. ложка иссаи 


475. Оладьи картофельные по-мински. Сырой картофеля 
реть на мелкой терке, добавить соль, перемешать, а 
жарить оладьи. Готовые оладьи положить в Е. 
ную жиром, переложить их свиным фаршем, а 
солью и перцем с добавлением рубленого чеснока. 
поставить в духовку на 20—25 минут. 


р. 7 иного Mi 
12 шт. картофеля, 2 ст. ложки растительного и causo 
соль. 


асла; 


Для фарша: 400 2 свинины, 4 дольки чеснока, перец. 


соусе: 
476. Тефтели картофельные фаршированные в томатта a 
Сырой картофель натереть на мелкой терке. Получен Y penes 
тофельную массу отжать, добавить яйцо, соль и BES ясоруб- 
шать. Приготовить фарш: свинину пропустить через к. Kap- 
ку, обжарить с луком, добавить молотый перец, соль. © фар: 
тофельной массы приготовить тефтели и наполнить an er 
шем. Тефтели запанировать в муке или сухарях, обжари соу- 
топленом масле, положить в Утятницу, залить томатным El? 
сом и тушить 25—30 минут. A 
12 шт. картофеля, 1 яйцо, I ст. ложка муки или 2 ст. ложки nauupo 
| вочных сухарей, 1 стакан томатного соуса, 2 ст. ложки топленое 
масла, соль. 


Для фарша: 150 2 свинины, [ луковица, | ст. ложка масла. 
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u 
Say, № H мясом. Сырой картофель нате- 
‘by Pig Ok, ельные крокеты с 7 5 
m Чек ой терке, отжать, добавить яйцо, соль и переме- 
y è |. K ’ 
о, y ng, na I one фарш: сырую свинину пропустить через 
Cp ba При ль, перец, поджаренный лук. Из карто- 


добавить со 
сы скатать небольшие шарики, нафаршировать их 


F ать. 
| mo с 
y pHOH апанировать в муке. Крокеты смочить в яйцах 


Ри m ной и 3 
6 вы А запанировать в сухарях, обжарить, положить в утят- 
р "Yo A полить маслом и потушить. Подать к столу в горячем 
OR Е URA ой 
ан e co сметанои. 
> доб Ma ne картофеля, 2 яйца, 4 ст. ложки топленого масла, 3 4. ложки 
By Bin, Cow, и 4 ст. ложки панировочных сухарей, 4 ст. ложки сметаны, соль. 
Де Мук Ару Auen a: 500 г свинины, 2 луковицы, Í ст. ложка топленого CA- 
Пол THe ie у, Ao Для фарш : 
s МОЖ Y ВР 4a, соль. 
й. Ос cain Pat 
6 Biro LM y 
утят Dim ae Dan 478. Tanka картофельные фаршированные с грибным соусом. 
HH yy " nop l Сырой картофель натереть на мелкой терке: Полученную Kap- 
Таз ть, ® тофельную массу отжать от излишней жидкости, добавить 
Ропустить рез Aula, болы Все перемешать, сделать круглые шарики (галки), 
› Перец fe Mii AB них углубления для фарша. Фарш подготовить следующим 
шпик). ПУ 002230м: сухие грибы замочить в холодной воде на 9-3 чава, 


Затем их промыть, отварить, мелко нарезать и обжарить в мас- 
Baer’ в луком. Грибным фаршем наполнить полготовлен- 
T Талки, запанировать HX в муке, смешанной с сухарями, и 
Ra PATE Ha топленом масле. Обжаренные галки положить в 
VATHALY, залить грибным соусом со сметаной и поставить TY- 
WHT в духовку. х 


› 100 2 Шика, 2 cr, age. 
CT. ложка MACAO, nepeg. 
ырой картофель tle 


ремешать, после xi 
ь в YTATHAU) Masel 


шт. x y Ў 
р картофеля, I яйцо, 2 4. ложки муки, Í ст. ложка панировоч- 


НЫХ сухарей, 2 $ 
2 CT Е En a en 
Don. р ложки масла, [2 стакана сметаны, | стакан соуса, 


авленны\ § Для ay 5 б 
ршем, За vail ль Papua: 40 2 сушеных грибов, I луковица, I ст. ложка масла 
ка. f i 
о чесно N 
шим | 479. Картофельные кле 
До un X У цки, фаршированные рыбным фаршем 
caue Щенный сырой карто атерел com i 
en артофель натереть на мелкой терке, доба- 
Toe слегка отжать, разделать в виде лепешек и сверху 
лёй Soe. BEE фарш. Сделать из них шарики, запанировать 
суќ 4 обжарить. Обжаренные клецки переложить в го = 
ном р CK, залить смеганным с ida 
томат if ой 7 м соусом и тушить до готовности Подать 
ne о Me фарша филе рыбы пропус- 
| ‘ ; жарить вместе с ре 
8 все cop) вареными гриба E Oe: Bape 
y MH, об: p а 2 Й 
оль И р. ее добавить мелко нарезанное вареное яйцо, 
Tb р, if? 10 un. ка, 3 
ош, a Be i peu, e ля, 3 CT. ложки масла, | стакан сметанного соуса, ne- Р 
пол жа (0) ля фарша: 250 2 филе рыбы, 30 {bi 
= обн A ME REN peat Я 2 сущеных грибов, 2 луковицы, 
том" А 


480. 
en картофельные с грибами. Натертый сырой карто- 
ать, добавить соль и разделать в виде лепешек. Ha | 
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НИХ положить 


рибно; 

битий, OR а Re 
готовлен YCoM И тушить В теч Wee 
rore ; ИЯ Фарша сухие Грибы зг сола 
= заса; Затем их промыть O 
жарить Вместе с луком. se 
er. картофеля, 94 ст. ложки масла, 

Для Фарша: 40 


< сушеных грибов, 1 луковица, 9 


481. Клецки € мясом. Сырой картофель натере 
сито: дать Жидкости стечь, Добавить муку, соль И пере 
Из полученной массы приготовить клецки 

lente «Қлеці 


› Как указан 
‘И картофельные с грибами», с сы 
Фаршем и об» арить в 


масле. Затем переложить 
залить сметаной и поставить в духовку на 20—95 
2 CT 1ожки муки, 


B утятницу, 
минут, 
Í ст. ложка масла, 


12 шт. картоф 


сметаны, соль 
Для фарша: 400. 


"Ja стакана 


говядины, | луковица, 1 ст. ложка масла. 


у, HANOMHHT E 
m Kondacy обжарит 
Tb B духовку на 


482. Картофельные б 
щенный картофель 


шать и выпекать бл 


лины, тушенные CO свиным салом. Очи. 
натереть, добавить муку, соль, BCE pe 
ны. Сало. (шпик) нарезать MEIKHNIR se 
ками H подж с репчатым луком. Блины пек oe 
лом и луком, поставить в глиняном горшке или y P 
шить B ду XOBOH шкаф. 


- ИИ О 
2 ст. ложки муки, 200 2 unuka, 2 луковиц 
12 шт. картофеля, 2 ст. ложки муки, 


арить 


Modena, 2 AYKOBUU 
t: 


5 вырезать 
483. Голубцы с картофелем, Konan я о. 
кочерыжку и отварить до А слегка отбить 
Сваренный кочан капусты Ве Обрад Ha ee картофель 
черешки. Приготовить фарш: продерды ыми яйцами. На под 
смешать с поджаренным луком и рубленый e завернуть 1 
Готовленные листья капусты положить u В menda 
B виде конвертов. Голубцы обжарить H o залить сметанным 
кастрюлю € широким дном или И: Se 
соусом с томатом и тушить в течение 3 ) 
4—5 шт. картофеля, 800 2 


Зет, 
p р < ot, 27 
капусты, 1яйцо, 2 луковиц 
7 T соль. 
масла, 2 стакана сметанного. соуса с томатом, COA 


ложки 


еть Ha 
4 Ti арт натер 
484. Зразы картофельные. Одну часть картофеля 


Все 
тереть. 
терке, другую — отварить в кожуре, олистить, Пр 10: 
перемешать и разделать на лепешки. Прип ОЛ 
вядину отварить, пропустить через мясору раси пе 
жаренным луком. Начинить фаршем картоф EA ы 
придавая им овальную форму. Зразы поджар 
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ования румяной корочки. Подать в горячем. 
A ‘образ 


. Ha 300 e говядины, 120 è wnuka, 2 луковицы, соль. 4 
с картофеля, 
Q, о 
“Yo 4 офельные. Картофель отварить в кожуре, 
Es 5 Пампушки каре бку, затем до- 
a je, Пан очистить. Пропустить через мясорубку, 
b 2 ладить И яйцо, немного муки и вымешать до тягучей KOH- 
ee Ha аа ашт а одготовленную массу выложить на стол или де- 
муку As доску, посыпанную мукой, и раскатать до толщины 
Мецу | Song y cn Полученный слой теста нарезать ромбиками и 06- 
бамі Kak yi? it, Пампушки можно подать с маслом, сметаной или 
Me Ac ар ын соусом. 
ty no, © y Dur. картофеля, '/2 стакана муки, 1 лицо, 2 ст. ложки топленого 
sE 20-95 7 y жира или растительного масла, соль. 
y Hh 
20 
Ya Масла, | 


486. Колбаса картофельная с салом. Сырой картофель нате- 
[pers на мелкой терке, посолить. Нарезать кубиками сало 
[шпик), поджарить его вместе с репчатым луком и соединить 
картофельной массой. Приготовить колбасу: промыть кишен- 
ную оболочку, наполнить ее картофельной массой, после чего 
| ‘вязать. Колбасу обжарить на смазанной жиром сковороде 


N поставить в духовку на 20—30 минут. Подать в горячем 
Виде. 1 


CO свиным салон, Our | 
муку, соль, все пере 
гарезать мелкими юй: 
Блины переложить | 
ушке или утятниие T) 


A En картофеля, 2 луковицы, 300 г wnuka, 50 см кишечной оболоч- 
соль. 


m 
А 487, 
„пика, 2 AY | 487 Лепешки картофельные с салом. Натертый сырой Kapro- 


жать, добавить муку, соль, яйца, жа 


vH 

рш. 

ол 

) МИ 3 и жарить на ть соль 
A топле 

ooul” Масле, как оладьи. Готовые драники к. т, 


Но можно подать молоко. 


12 шт. ка 
j 7 артофеля, 2 q. ложки myku, 2 ст. 


Моченую 6 
ром, опу 


12 шт. 


руснику 


отделить от 
CTHTb в Hero бруснику H 


картофеля, 2 


K столу 


ре 


BI орячем виде, 


12 шт. картоф 


CT 
Для фарша: 250 


LOHKU ж ира, 


CONb. 
уковицы, Í ст 


LOWCKA масла. 
491. Пирожки картофел: 
горячем 


е ‹ 


мясом. Картоф 
виде Ір‹ 


нировать их в джарить 
маслом. 


12 шт. картофеля, I ст 
Для фарша: 350 2 


1 яйцо, 3 ст 


говядин! 


Í ст 
1 CT 


ложка масла. 
492. Пирожки картофельные с 
картофель отварить, 
Ку, добавить в 


субпродуктами. Очищенный 
В горячем виде пропустить через мясоруб- 
него яйца, перемешать. Приготовить 
фарш: легкое, сердце печенку потушить, Bi. 
тить через мясорубку и смешать с поджаренным луком, 3 
тофельную массу разделать на круглые лепешки, положить he 
Hux фарш, завернуть в виде пирожков, запанировать в ac 
И обжарить. Пирожки подать к столу в горячем виде с маслом. 


14 шт. картофеля, | яйцо, I ст. ложка муки, соль 
Для фарша: 200 200 2 сердца, 100 e 


соль H 
OT варить, 


г печени, 


масла, 1 луковица. 


C1 (a 
легкого, I CT. ложк 


© капустой. Картофель очистить, 


105 
горячем виде пропустить через MAC 
Яйцо и перемешать. 

вежую Капусту мелко порубить и 
репчатый 


отварить. В 


поджарить с маслом. 
положить его в капусту 
и перемешать. Полученную 
круглые лепешки, положить 
в виде пирожков, запани- 
K STONY подать в горячем виде 


Ч. ложки Ч Days: ban Kam z “as 
сахарного песка, 200 > oe аат OKU масла 3 

y 2 ё) CHOU орусникц 2 Га Стакан 
490. Пирожки белорусские с мясом. Сырой ка 
На мелкой терке, СЛИТЬ излишнюю жидкость poeb Натерет 
соль H хорошо вымесить. Приготовить Фарш: мясо ane муку, 
через мясорубку и перемешать с поджаренным репцат УВ 
ком. Подготовле ' фаршем начинить картофельную м ee 
разделанную для пиро и поджарить в большом колик 
ве жира. Пирожки 


ель отварить HB 


мясорубку. Добавить в него 
яйца, соль и разделать на круглые лепей 
ки, положить на приготовленный из отвар. 
ной говядины с 


сделать пирожки, запа 
Подать в горячем виде с 


ложки масла, соль. 


Alan 
a (101и 
el? 
Jard 

т pera: 
paro В A 
zi 0 2 cyu 


7 model, 


ит картофельн 
ув подсоленно! 
ith через мясе 


ANDE желтки. 


м дотовленную 


= А Ha Столе, | 


| акже — 
| ия пирожков можно использовать DR 
o этом случае ее нужно потушить с 
y2 ae canir немного сахару. 


[ ст. ложка муки 4 CT a, cone. 
ки масла, 
2 яйца, уки, CT. лож 


ла, соль. 
картофеля, 250 г капусты, | луковица, Í ст. ложка mac 
фарм: 2 


а- 
j OMbITb, CB 
ки картофельные. Картофель тщательно Ee р 
494. Грен уре до полуготовности, очистить и пропу 
OK ; у 
o Картофельную массу посолить по u E AA 
po 1€ промыть в теплой воде, замоч у 
т ас ть В этой же 
A non воды, оставить на 2—3 часа и свари er. 
u без добавления соли. Отваренные грибы мелко р‹ А 
оит, положить в картофельную массу, добавить е 
перемешать до тягучей консистенции. Полученную массу р 2 
Dy катать на столе, посыпанном MYKOH, до толщины l CM, Hap 

рубк Den Ta, | cab на отдельные полоски и разделать в виде жгутов диамет- 
er У. До ВИТЬ Rn | pow 3—4 см. Затем нарезать их ножом и обжарить в масле до 
pi ать на УГЛЫ лете | золотистого цвета. Отдельно к гренкам подать грибной соус. 

1П0товленньў Я а 

Й 


Ha Oma 1? шт. картофеля, 20 2 сушеных грибов, I яйцо, 1 cr. 
Сделать пирожки, зав | 
Дать в горячем met | 


ложка муки. 


- Картофель очистить, отварить до 


обсушить, охладить 


ку. В полученную массу положить 
ок яйца взбить ве 


в сере- 
количестве 


| 496, Ca 


WHn белорусские с TB : y 
a Oporom, 
Re Журе, охладить, очистить и протереть Зрдофель отварить в KÕ- 
ря Добавить муку, яйцо, хорошо перемешат картофельную массу. 
pb K020 A пешек верху положить apu bu Разделать в виде p 
22 a i AMIA, и соединить кра 


» ПРиготовл 
A лепеш > SEH 
| Ke, затем обжарить с обе ск Camp 


‚ Са 

X сторон 
| Товности в духовке. По ца 
таной, en "opayem 


НЫЙ из творога = 
1 Запанировать в му- 
Сле и довести до ro- 
Виде с маслом или сме- — 


ложки масла; 3 ст. ложки = Р 


Очистить промыть -T - 
en Н ) ‚натереть Ha 
Ib, добавить соль, ‘муку, а f 
127 КАРУ 


Ё 


' \ ННОе T Tabs 
ую на! Kyanı Kun ie „ Раскатать р 
HBHE | “KOBODO ipa ie 3 CM. Пос 
ченную копыт аре 1варительно 
НУТЬ | дат з УЗ ИТВ бульон Kan 
| | | Kane НЫМ Луком p 
NS N стакана муки, 4 CT. ложки свако Y 
| 20 сала, 1 Ayko. 
| 198. Картофель 


›но-пшенная 


запеканка, ( 
протер IBUT a. Отварной к: 
| \ ВИЛ ебх NAA ~ Kapto 
Toute) A Se MIDINOC количество пшенной ye 
‘ца, COJI мелко на каши 
IK арезанный и полжапе ой 
Е м н )джаренный y 
= 1a репчатый лук и тщатели; ao 
mart қарто 1510 массу выло ро переме 
Fs ет es i ЗЫ. KHTb на ра зогретую сковоро- 
ue ; ye ан ty E жиром, разровнять, сверху ca. 
пленым маслом и запечь в духовке 
9—10 ш 1—1,5 стакана пшенной каши, 2—8 яйца, 
или масла, 20 г жира, 3 луковицы, соло 
199. Комы. нны! | 


картофель отварить в подсоленной BOS 
'ясорубку. Мелко нарезанные кусочки 
туком поджарить на сковороде до 30 


THCT LUBE l ать с картофелем. 

Картофе ю массу разделать на небольшие круглые Ша» 
рики (комы), ‹ MTB на смазанной жиром сковороде и запечь 
B ду 
13—15 1 1ртоф Ц l 


3—5 луковиц, соль 


gi 


17. Драники 
. Оладьи картофельные по-мински 
19. Картофель, фаршированный мясом 
Картофель, тушенный с печенью и салом 
21. Картофель, жаренный соломкой 
. Олимпийские котлеты (болгарская кухня) 
23. Картофельные шарики 
24. Пончики из картофеля (польская кухня) 
25. Рогалики из картофеля с мармеладом > 
. Сосиски, запеченные в картофельном пюре 
27. Хворост картофельный 
28. Круглое печенье с мармеладом 
. Творожники из картофеля жареные 


Пирог из картофеля с яблоками 
31. Клецки с мясом 


Пирожки картофельные с капустой 
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рить в подсоленной u 


KO нарезанные куо 


Tb На сковороде о „ № 
елем. | 
ебольшие круглые ш i 
ром сковороде n sarii 


f 


иц, СОЛЬ. 


FF; 


to M- PR gi 


еники. Картофель сварить в кожуре, охладить и 
О новременно приготовить соус: муку поджарить на 
b. on до кремоватого цвета, добавить сметану, 
оде ES репчатый лук, соль и все проварить 5—7 минут. 

aan соусом залить картофель и поставить в духо- 
ЕА ap для запекания. 


2 шт. картофеля, I ст. ложка муки, 3—4 луковицы, 5—6 ст. 
И сиетаны 2—8 ст. ложки жира, зелень, соль. 
же! A 


СОУСЫ К КАРТОФЕЛЬНЫМ БЛЮДАМ 


ус грибной. Промытые в теплой воде сухие 
В холодной воде на 2—3 часа. Затем 
грибы без добавления соли. 

Столовую ложку муки ‹ 

жарить до светло-коричнево! 
Горячего процеженного гр 
рить при слабом кипении, 15 
поджарить с маслом, 
бы и еще раз все по 
вкусу соль и прокипятить 


50 2 сушеных грибов, 1 ст. ложка муки, | луковица, 2 ст. ложки 
масла, соль. 


грибы замочить 
в этой же воде сварить 


количеством масла про- 
и развести 2 стаканами 
} га. Полученный соус ва- 
20 минут. Мелко нарезанный лук 
1обавить нашинкованные сваренные гри- 
‹ить в соус, прибавить по 


Coye молочный. Столовую л 
KHM же количеством мас ир 
Вая его постепенно. Полученны 
Мешивая, 10 минут 1 


1 от ложка муки, 1'/; 


уки: слегка поджарить с та- 
сти горячим молоком, вли- 


соус варить, непрерывно по- 
H по вкусу посолить. 


2 стакана молока, Í er ложка масла, соль. 


Соус сметанный. Столовую ложку муки 
Таким же количеством масла, развести одним стаканом горя- 
Чего мясного бульона или овощного отвара, положить сметану 
H варить на слабом огне 5—10 минут. По окончании варки в 
2076 добавить соль, масло H перемешать. 


слегка поджарить с 


2 стакана, сметаны, | стакан мясного бульона или овощного отвара, 
Ст. ложки муки, | ст. ложка масла, соль. 


_ Белый соус. Столовую ложку муки слегка поджарить с та- 
КИМ же количеством масла, развести процеженным мясным 
Улвоном и варить на слабом огне 5—10 минут. После этого 
соус снять e огня, добавить яичный желток, смешанный в ста- 
Кане с небольшим количеством соуса, соль, масло и переме- 
шать. 


d ст, ложка муки, 14/2 стакана бульона, 1 яйцо, 2 ст. ложки масла, 
соль. ` 


7 Зак. 755 
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KH 
2 с арить 
стаканом Горячего мясного бульона пер того отте Sur с 
на слабом огне 510 МИН IS E 
жарить Ha Mac 


Ут. Одновремен и варит 

HO на с b 
ле мелко нарезанный лук, Koronnz o opone ‘под, 
чанием варки пол ee CDBG 


TOKUTb в соус. Посл epen окон. 
S e3 
добавить соль. TOPO соус сн 


1 
[> стакана сметаны, Í ст. 


ложка муки, | 
масла, 1 стакан мясног 


2 луковица, |1 
O бульона, соль. 4 [2 CT. ложки 


Соус томатный. Очищенные коренья и 
рить со столовой ложкой 
муки, затем добавить 
ном мясного бульон 


лук нарезать, поджа- 
Полной столовой ложкой 
гомат-пюре, размешать, развести стака- 


масла и не 


а и варить на слабом огне 8—10 минут. По 
окончании варки в соус добавить соль, столовую ложку остро- 
го томатного соуса, немного масла, тщательно перемешать и 
процедить сквозь сито 


1 /> стакана томата nio 
рушки, 1 луковица, Í ст 
масла, | стакан mache 


! ст. ложка муки, Í морковь, Í корень пет- 


ложка острого томатного соуса, | ст. ложка 
о бульона, соль 


Соус красный. Столовую ложку муки поджарить с таким же 
количеством масла до темно-коричневого цвета, после чего сме 
шать с томатом-пюре и развести мясным бульоном. Добави 
слегка поджаренные нарезанные коренья, лук e 
слабом огне 20—30 минут. По окончании варки добави б 


Й Ь СКВОЗЬ 
немного вина (мадеры HJIH портвейна) и процедит 
сито. 


7 луковица, I ст 
1 ст. ложка муки, 1 морковь, 1 корень петрушки, 1 лу 4 


ного бульо- 
ложка томата-пюре, 1'/ ст. ложки масла, 2 стакана MAC у. 
на, 1—2 ст. ложки вина, соль. 


омешивая, 
Соус сметанный с томатом. Томат-пюре увариры да оа 
до половины первоначального объема и перем 
танным соусом (описание на с. 129). 


20 
7 ли OBOULHO: 
2 стакана сметаны, 2 cr. ложки муки, Í стакан бульона и 

отвара, '/2 стакана томата-пюре. 


и на- 
Соус-хрен. Корень хрена промыть, очистить от re a 
тереть на мелкой терке. Добавить соль, сахар, ne: 
перемешать. Хранить в глиняной или керамическо посуде 
Такой соус можно приготовить и со сметаной, ум Mean 
личество уксуса по вкусу, или с вареной свеклой, натер 
мелкой терке. 


ка 
450 2 хрена, 1 стакан столового уксуса, 2 стакана воды, I ст. AOM 
сахара, соль. 


(алатная › зап! 
горчицу, MOJO! 
тереть, добави 


4 CT. ложки na: 
ложки соли, [2 


Чтобы сохр: 
очищать и 
FPEICTBEH Hg ne 


очищены 
тельно be 


ИТЬ с таким же 
после чего сме- 
оном. Добавить 
K и варить на 
добавить соль, 
оцедить сквозь 


луковица, 1 2 
‚ мясного бил 


$ 


"кий COY! 
3 DE ками им 
МИ 


1/5 ста! 
2 
и ложка муки. 


с кисло-сладкий. В красный соус добавить измельченные 
е сухари, медовый пряник, томат-пюре, сахар, разве- 
Paavo лимонную кислоту, специи, соль и прокипятить 15 ми- 
HYT. 
$ стакана красного соуса, 2 ст. ложки томата-пюре, I ст. ложка 


сахара, 2 ст. ложки ржаных сухарей, 1 медовый пряник, I CT. лож- 
ка 2%-ного раствора лимонной кислоты, специи, соль. 


Салатная заправка. Для приготовления 
горчицу, молотый перец, соль, 
тереть, добавить столовый укс 


4 ст. ложки масла, 
ложки соли, "/a u. 


заправки столовую 
сахар, растительное масло рас- 
и хорошо перемешать. 


ловой горчицы (порошка), '/> а. 
ложки сахара, 6 ст. ложек уксуса, перец. 


1 
la ч. ложки cr 


ИНТЕРЕСНО И ПОЛЕЗНО ЗНАТЬ 


Чтобы сохранить в пище витамин С, 

очищать и нарезать овощи ножом из нержавеющей стали и непо- 
‘редственно перед их приготовлением; 

ОЗиЩенные и нарезанные овощи и 
тельное время в воде; 


„Все овощи, кроме свеклы и зеле 
НОЙ воде. 


необходимо: 


зелень не оставлять на дли- 


ного горошка, варить в подсолен- 


При варке супа картофель 


и овощи нужно опускать в кипящую 
y 
Воду и. b 


ли бульон — так лучше сохраняются витамины. 
Чтобы 


картофель при варке в кожуре не разварился, ero нужно 
посолить ( 


0,5 чайной ложки соли на | кг картофеля). 


Картофель получится вкусным, если в воду, в которой он варит- 
CA, добавить немного чеснока, 


Молодой картофель можно) быстро очистить, 


если его положить 
Ha 15—20 минут в холодную подсоленную воду. 


Картофель нужно варить на умеренном огне, чтобы крахмал раз- 
бухал равномерно. Шри сильном огне картофель снаружи лопается, 
а внутри остается сырым. 


Очищенный картофель нельзя оставлять надолго в воде, так как 


OH теряет питательные вещества, Чистить его нужно непосредственно — 
перед варкой. 
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Картофельное пюре нужно разбавлять горячим молоком. От xo- _ 
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с ванилином. Сахар хорошо растереть с яичны- 
С кой. Эту массу развести горячим молоком и, 
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HOAHOTO мол ока 


5 пюре прио 
бавляйте в пюре риоб 
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постепенно. Серый цвет 


Вареный ка 
тофел 
нем в 1,5 раз о y PARENT Cy 
‚о раза больше, чем сырой "ощает жира в ср 
. ед 
Натертый Картофель менъше поте 
по горячего молока 
Картофель в духовке не 
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Для того чтобы жареный 


картофел 
нужно в конце жарки. 


Ib стал хрустящим, солить его и 
4 К 


Мук 
Картофель для салата нужно варить 


неочищенным и чистить пос. А чна 
ле того, как он остынет > ji Мука Ш pea 
И Т 
закар 
х er y 2 ОВС 
Готовые супы хорошо посыпать мелко нарезанной свежей 3e- F papu панир 
ленью укропа, петрушки и зеленым луком. Это увеличивает в супах ож 
содержание витамина С fieno 
= р + aoib e 
Если нужно сварить картофель побыстрее, достаточно в воду T10- fapox лущеный 
ложить столовую ложку маргарина. Горох нелущены 
= кои м 
Витамин С быстро разрушается, если картофель варить в холод» Oy aoao o 
ной воде. Лучше всего ›ить его небольшими порциями, опуская в в ABOT 
кипящую подсоленную воду. Если картофель варится медленно и в і hento цельное 
большом количестве, витамин С разрушается почти полностью. $ на 
4 
-s Hro- 3 = 
Жареный картофель будет особенно вкусным, если перед np! Сала 


Mo 
товлением его подсушить. | рковь средн 


артофе 

STE °C Л H в воду 1b с 
Отварной картофель для гарнира останется целым, есл fi Peika pez 
в которой OH варится, добавить немного уксуса: 


€ ‹ положить HE i l 
Картофельные котлеты станут пышнее, если B HHX по 4 Ta OR 
, To Cra 
много соды. i ] N 
a lo 
аж тофеля, HO 3 N pe 
Витамин С не разрушается при замораживании ат raros Sy) 
мороженный картофель перед приготовлением нео 


Й OH 
apa олодной воде, 
в кипящую воду. Если ero разморозить заранее в холод 


теряет значительное количество витамина (Cy 
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B холодную 


й опустить E 
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— HYT, 
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ть на 2—3 минуты в кипящий жир, не допуская обра E 


В граммах 
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